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^inbauer  Jtot^ßuc^, 

für  gulen 

Mrgerliiiien  iinb  feineren  ^ifdj 

eingeri(^^tet, 
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werben  fönnen. 
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Sßiet  unb  oft  iüurbc  f(^on  angegangen,  bie  ®r* 
fa^rungen,  tneli^e  t(^  inä^venb  einer  langen  Otei^e  bon 
3ia^ren  im  ©ebiete  ber  Äoc^funfi  gefammelt  :^abe,  bur^ 
ben  2)rucf  ju  berdffentli^en.  Sange  firäubte  id^  mic^ 
bagegen.  mieS  auf  bie  9}?enge  ber  bereite  borfian*^ 

benen  Jto(|büc^er,  unter  benen  fo  biele  ^öc^fi  brau(^bare 
unb  treffiic^e.  9lber  meine  f^reunbe  gaben  nic^t  nac^, 
fo  ba^  i(^  nüc^  enblic^  entf^Io§,  i^rem  SSerlangen  ju 
entf:|3^f<^^^^/  jumal  ftc  ein  fo  e'^renboüeS  SSertrauen  in 
meine  SSorfc^riften  festen,  unb  bie  SSerftc^erung  beifügten, 
ba§  meine  5trt  §u  foc^en  unb  bie  berfd^iebenen  ©eri^tc 
§u  arrangieren,  geto{§  auc^  in  in  eiteren  Greifen  33eifa£( 
finben  toürbe. 

Ob  nun  meine  f^reunbe  re^t  Ratten,  inbem  ftc 
mic^  befHmmten,  mit  einem  neuen  Jloc^buc^e  aufjutreten, 
möge  bag  ^ublifum  entfc^eiben.  inenigflenS 

bag  S3eiou^tfein  in  mir,  baf  iä)  jtetg  mit  größter  Suft 
unb  Siebe  bon  frü^efter  Sugenb  an  ber  Jtoc^funft  obge* 
legen  bin,  unb  nid)tä  berfäumt  ^abe,  um  gegentodrtig 
®eiüä^rteg  barin  leifien  §u  fönnen.  ^n  einer  f)b^ern 
Äü^e  genof  ic^  einen  eben  fo  umfaffenben  at§  grünb=< 
litten  Unterii^t,  fiielt  mi^  bann  in  mehreren  großen 
©täbten  unb  ißäbern  auf,  unb  |tet>e  nun  feit  bieten  ^afi= 
ren  einer  eigenen  auggebef>nten  äßirtfc^aft  bor,  mo  ic^ 
©etegenfieit  t|abe,  fort  unb  fort  na^  ben  berfc^iebeniten 
9ii(^tungen  in  ber  :^)ra!tifd)en  .H:o^fun|t  tfidtig  ju  fein. 
Oemnac^  glaube  ict)  für  bie  ^ier  niebergelegten  IRejebte 
toofil  einiges  SSertrauen  anft^red^en  §u  bürfen,  um  fo 
me^r,  als  ic^  bei  StuSinal^l  berfetben  mit  ber  größten 


IV  S3  0 r tü  0 r t, 

Oeiriffen^aftigfeit  uub  firengflen  Prüfung  §u  SBerfe  ge= 
gangen  bin.  _ 

.§{er  liegt  nun  baä  33uc^  öor.  (S§  ift  für  ,^öc^tn= 
nen  jeben  ©tanbeä  unb  3Uter8,  befonberä  aub^  für  junge 
Srauenjimmer,  toelc^e  mit  ber  neuern  J^o^art  fi^ 
befannt  macj)en  motten  unb  feine  @elegenf>eit  :^aben,  in 
einer  größeren  ^ü^e  ftc^  auf§ui>aiten;  babei  bietet  e§ 
für  bie  uerfi^iebenfteu  ^ätte  eine  mögti^jt  reichhaltige 
unb  mannigfaltige  Bufammenüettung;  mit  (Einem  SCBorte: 
e§  ifl  eine  Sammlung  bemüh rt er  9’^c§ebte  für 
guten  bürgerlichen  unb  feineren  5^if(h,  allen 
©elegenh^iten  unb  ange^uft. 

5Die  eingehaltene  Drbnung  ber  Süflfeu  ijt  bie,  mie 
lehtere  bei  Xif^  gemöhnliih  aufeinanber  folgen,  ^n  ben 
9te§eüten  h^^*^  bemüht,  fo  beutliih  unb  öer= 

jlänbli<h  al§  immer  mbgliih  §u  fein;  über  ein§elne  ^och= 
Vorteile  bei  biefen  ober  jenen  ©erichten,  mie  §.  33.  .^15= 
fen,  (Eremen,  ©efrornem  :c.,  finben  jt(h  aufer  ben  im 
5£ejte  eingeftreuten  SSorfihriften  no(h  öielfach  ausführliche 
SSors  unb  5(la(hbemerfungen.  9lur  immer  atteS  genau 
unb  üünftli^  beobachtet,  unb  ein  günfiigeS  IRefultat 
mirb  nicht  auSbleiben. 

5Dem  S3uche  ftnb  82  Slbbilbungen  auf  8 Xafeln 
beigegeben  — in  biefer  3lrt  unb  biefer  SSottftünbigfeit 
mohl  noch  in  feinem  .^ochbuche  öorhanben.  Sic  mur= 
ben  unter  meiner  üf^bnlichen  Einleitung  aufgenommen, 
unb  bürften  gemih  bie  Sßcrjfänblichfeit  fo  manchen  Ofe* 
jepteS  bebeutenb  erhöhen,  üielfa^  aber  au^  fchr  cr= 
münfeht  fein,  um  ba§  ©in  unb  Etnbcrc  gef^maeföott  hiet=* 
na^  barttetten  §u  fönnen. 

Unb  fo  empfehle  ich  freunblichcr 

Elufnahme,  unb  münfehe  öon  «^erjen,  ba§  eS  rc^t  öici 
Eiuhen  ftiften  möge! 


J)ic  ’gJetfaDTmtt. 
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®a  idj  kftrebt  roar,  atteg  D'Jottücnbigc  immer  gleich  bei 
beu  D^esepteit  gu  fagcn,  fo  fann  idj  mic§  §ter  furg  faffen  unb 
auf  einige  adgemeine  23orau§fd)idungeii  befc|ränfen. 

(Siuigcö  über  tiidjcucinricbtuiig. 

^n  einer  guten  bürgerlid)en  tüdje  fottten  norl;anben  fein: 
1)  kupferne  ^aftrole  nnb  irbene  ober  emaillierte  Spiegel  non  r»erfd;ie* 
bener  ©rö^e;  2)meffingene  nnb  eifern e Pfannen,  barunter  eine 
ftad)e  gn  Omeletten ; 3)  5tnfgiebbedel  au§  ©ifenbledj,  b.  i.,  genau 
paffenbe  ©edel  mit  fingerbreit  aufgebogenem  iRanbe ; 4)  ein  0ieb 
ober  ©eifjer,  rooburdj  man  ©ancen  u.  bgl.  treibt,  ein  ©pi|fiebd;en 
gnm  ©urd^gieüen  ber  fyleifdjbrül;e,  ein  gröberer  ©eiljer  ober 
©ur(^f(^Iag  oon  Slecb  ober  gut  oerginntem  Tupfer,  ein 
nnb  ein  (Ie|tere§  muü  feiner  al§  erftereS  fein); 

5)  eine  ©djneerute  oon  ®ra|t  (gu  'meld^em 
ftarfen  ©ifenbrat)t  oon  2V2 — 3^2  Bieter  (3 — 4 ©den)  Sänge 
glül;enb  madjt,  erfaltet  gufammenbiegt,  nnb  am  unteren  ©nbe 
gnfammenbinbet)  unb  eine  bergleii^en  oon  biden,  nbgefdjälten 
iReifern;  6)  eine  runbe  bledjerne  g^orm  mit  5 — 7V2 
(2—3  3od)  tjobem  iRanbe  gn  5Inftanfen,  in  Ermangelung  eines 
tanglicben  ^aftrols  and)  gu  ^aftrolpafteten , ferner  gn  ©orten 
brandbbar;  7)  eine  ^ubbingform,  nümlid)'  eine  bledjerne  Zapfet, 
raeldje  einen  gut  fdjlieüenben , mit  ©ebarnier  oerfebenen  ©edel 
Ijat;  8)  S3adfpribeii  mit  engem  nnb  roeiteru  Üiöfjrdjen;  9)  groei 
fupferne,  gut  oerginnte  runbe  tndjenbledje,  bereu  eines  einen 
2V2 — 4 Etm.  (1—1 V2  ^oH)  Ijoljen,  abneljmbaren  iRanb  mit 
©c|arnier  bat  nnb  befonberS  gn  Obftfndjen  gut  ift,  loeil  biefe 
meift  flüffig  finb,  oon  genanntem  SBIedj  aber,  naebbem  ber  iRanb 
abgenommen,  Ieid)t  auf  bie  glatte  abgefiboben  loerben  fönnen; 
omn  anbern  tannberiRanb  nicht  abgenommen  merben;  10)  ein 
eiferneS  Sadbleib;  11)  deine  bledjerne  f^-örmdjen  gnm  3(uSfte^en 
opn  Slnmen,  S3Iättern,  ©reieden  2c.,  unb  eine  Südjfe  mit  gtoölf 
bis  funfgeljn  ble(bernen  rnnben  SluSftedjern;  12)  ein  Kartoffel* 
ausfteiber,  b.  i.  ein  febarfeS,  rnnbeS,  oertiefteS,  mit  Ijölgernem 
©tiel  oerfeljeneS  Söffel(ben  in  ber  ©ro^e  einer  deinen  ^'aftanie, 
loomit  mon  rolje  unb  getodjte  Kartoffeln,  amb  iRüben,  gn  ge= 
fälliger  rnnber  3^orm  anSftidjt;  andj  bei  51epfeln  anroenbbar, 
um,  naebbem  fie  Ijatbiert  finb,  baS  KernljauS  aiiSgngraben; 
13)  ein  ©urfen*  unb  ein  diettigljobel;  14)  eine  Sreme*  unb 

ffliebt,  ?tnbaiier  Äoc^6ut§.  lO-  2(uf(.  | 
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(Seleeform  mit  üerjcJ^iebenen  eigettiebenen  g^iguren,  beten  ©teile 
auc^  bie  ^ubbinglapfel  uertritt;  15)  ein  fa9onnierte§  Spotten* 
gef^ii-'i';  16)  eine  S3nnbform  gu  ©ogelpofen;  17)  eine  gröbere  unb 
eine  feinere  ©pitfnabel;  18)  eine  ®reffiernabel  (ift  nid)tg  anbre^ 
als  eine  gro^e  ©attlernabel) : 19)  ein  ©rbfenbrüder  (ift  eine 
Heine,  bide,  löljerne  ©c^eibe  mit  gut  22  Stm.  (V4  @tte)  Ian= 
gern  ©tiel);  20)  ?Inri(^t=,  ©cbaum=  unb  ©c^öpflöffel ; 21)  ein 
meffingener  207örfer;  22)  iReibeifen;  23)  2Biege  = , unb 

Äüc|enmeffer;  24)  einige  eiferne  iRöfte;  25)  ein  S3a(ffd)äufelc^en 
unb  ein  Sadfpie^;  26)  meistere  ^oi^Iöffel;  27)  iRubeI=, 
unb  ©^neibbrett,  unb  Sßargel^ols;  28)  ein  gleifc^fi^Iegel ; 
29)  ein  non  SBeibenruten  geflochtenes  ©ieb,  roorauf  baS  noch 
I;ei|e  S3adroerf  §um  35erluhlen  gebrad)t  roirb ; 30)  ein  bis  groei 
|)aarpinfel;  31)  eine  SBage  nebft  bem  üblichen  (Vernicht  2c. 

©peifen,  melche  in  ^orgetfan  in  ben  Ofen  fommen  muffen, 
werben  auf  ein  ©efdjirr,  bcffen  ©oben  fingerbid  mit  ©alg  ober 
aud^  mit  9Ifd;e  bebedt  ift,  geftellt,  bamit  baS  ^orgeltan  nicht 
gerfpringe. 

9iatfam  ift,  alle  g^oripen,  bie  mit  g^ett  bcftrichen  finb, 
auf  einem  mit  einem  Staube  uerfebenen  Sadblecb  in  ben  Ofen 
gu  bringen.  ®enn  fo  lommt,  wenn  bie  g^orm  fd)abhaft  ift  ober 
bie  3Raffe  überläuft,  baS  SluSlaufenbe  bann  auf  bas  Siech  unb 
nicht  in  ben  Ofen,  in  roelch’  lehterm  g^aH  ein  übler  ©eruch  in 
ben  Inhalt  ber  f^orm  fich  giehen  mürbe. 

^m  allgemeinen  finb  bie  lupf  erneu  ^ochgefdjirre  (Sa= 
ftrole),  wenn  fie  innen  gut  ncrginnt  ftnb,  jeber  anbern  ©efchirr* 
5lrt  üorgugiehen,  roeil  in  ihnen  ein  reinlicheres  nnb  niel  fidje= 
rereS  Wochen  möglid)  ift.  Sei  fämtlid;en  9J?etaIIgefd;irren  ift 
jeboch  eine  ^auptregel,  fie  ftctS  im  reinften  ^^ftanbe  gu  erhal* 
ten,  unb  in  teinem  berfelben  eine  ©peife  erfalten  gn  laffen  ober 
fchon  erlnitet  aufguberoahren.  ®ie  irbenen  ©efdjirrc  finb  bie 
betannteften,  nnb  werben  auch  am  häufigftcn  benu|t;  man  felje 
hierbei  aber  auf  eine  gang  gute  ©lafur. 

Som  §otg  unb  Snffcr. 

partes,  insbefonbere  Sudien-  unb  Sirtenholg,  ift  ginn 
Wochen  baS  beffere  nnb  norgüglid^cre ; beim  mit  weich  cm  |)oIg 
gewinnt  man  gwar  ein  fchneÜcS  nnb  heKfludernbeS  fyeiier,  mit 
hartem  bagegen  eine  länger  anhaltenbe  unb  bei  weitem  größere 
^i^e  ergeugenbe  f^Iamme.  |)eigcn  ber  Sratöfen  lann  man 
allerbingS  weiches  ^olg,  nnb  gnm  9täd)Icgen  h^c^‘  einige 
©tüde  äorf  oerwenben. 

@S  ift  and)  nid)t  ein  unb  baSfelbe,  mit  weld)crlei 
SB  aff  er  man  lodjt.  Stau  benuhc  bagn  mir  meid)  eS  SBaffer; 
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in  l^artem  fönnte  ba§  3^Ieifc^  leicht  ein  röttid^eS  SlnSfe^en 
befonxmen,  roeil  bernrtigeS  SBaffer  manchmal  ©alpeter  enthält. 
@epnmpte§  SBaffer  i[t  nielfad^  I;art,  tanfenbe^  bagegen 
geroö^nlic^  n>eic^,  am  roeid;[ten  ba§  3^In|roajfer. 

Sou  ben  ©emüfcu  unb  bcm  pcifcb  im  uttgemcincn. 

(Srüne  ©emüfe  finb  am  besten,  menn  fie  frif(^  an§ 
bem  ©arten  fommen  nnb  gleid)  oerroenbet  werben,  weil  fie  bnrd) 
längere!  2lnfbemaf)ren  d)re  frifdie  f^mrbe  nnb  and)  non  i^rem 
gnten  ©efdjmad  nerlieren.  ‘SRn’^  jebo^  (Salat,  Spinat  u.  bgl. 
länger  anfberoat^rt  werben,  fo  wirb  ein  fenc^te!  Sm^  barüber^^ 
gebedt.  ®a!  S(n!lefen  ber  ©emüfe  erforbert  bie  größte  Sorg= 
falt,  befonber!  ber  ^nfeften  nnb  SBürmer  wegen,  wel^e  t)änfig 
in  ben  tiefem  f^-ugen  ber  Slütter  oorfommen;  an!  biefem  ©rnnbe 
finb  bie  ©emnfe  and)  in  einem  geräumigen  ©efä^  au!  gwei 
bi!  brei  SBaffern  gu  wafc^en. 

!Da!  SUter  be!  Od^f  enfleif d) e!  erfennt  man,  wie  ba! 
ber  weiften  f^-Ieifd)arten,  an  ber  f^-arbe.  Son  füngern  Od^fen 
ift  ba!  t^Ieifcb  rotUd),  ba!  f^^ett  weijf,  bie  f^^afern  5art;  non 
einem  alten  0(^fen  fie^t  ba!  f^Ieifd;  bunfler  nnb  grober  an!, 
ba!  g^ett  gelb  unb  troden. 

®a!  ^?albfleifd)  ift  am  beften  non  einem  oier  bi!  fünf 
S33od)en  alten  ^albe ; e!  foll  ein  weijfe!,  garte!  2lu!fet)en  i;aben, 
unb  bie  9Heren  follen  gut  mit  f^ett  umwac^fen  fein.  ®a!  oor* 
güglic^fte  f^Ieif(^  liefern  bie  fogenannten  ^upälber. 

Seim  ^ammelfleif(^ mad)t nict)t nur 5Hter nnb ©efcE)Iec§t, 
fonbern  aud^  bie  ^ai;re!geit,  gn  ber  e!  gefd)Iad)tet  wirb,  einen 
großen  Unterfd^ieb.  ®ie  befte  Sdjlad^tgeit  wä£)rt  non  if^o^anni 
bi!  ßnbe  ^erbft.  3)?an  mu^  barauf  feigen,  ba!  g^Ieif^  eine! 
ein*  bi!  gweijä^rigen  Rammet!  gu  befommen,  weli^e!  frifi^ 
non  g^arbe,  beim  $Infüt)Ien  weid)  unb  elaftifc^,  nnb  beffen  g^ett 
feft  unb  wei§  ift.  ®a!  Sc^af  ift  bem  ^ammel  weit  üorgn* 
gieren.  f^Ieifc^  oon  alten  Vieren  ift  nnüerbauli(^ , weil  e!  im 
längften  to(^en  gä^  bleibt.  fann  man  fold^e!,  wie  über* 

^aupt  ade!  gä§e  S^leifcl),  etwa!  mürber  mailen,  inbem  man  e! 
in  einer  Sdjüffel  gugebedt  über  Stacht  in  ben  warmen  Ofen 
ftedt.  @!  barf  f)ier  aber  nur  warm,  ja  nid)t  l;ei^  werben. 

® a!  S w e i n e f I e i f cl)  foll  non  einem  jungen,  nngemäfteten 
2:iere  fein;  banon  gibt  e!  bie  beften  Sraten  unb  ba!  befte 
^öfelfleifcl).  Son  SJiaftfdjweinen  wirb  in  ber  9tegel  ber  Sped 
nur  gu  (Sc^malg  oerwenbet,  nnb  ba!  3^leifd)  wirb  geräud)ert. 

^unge  ^irfc^e  unb  9tet)e  erfennt  man  an  il)rem  fied* 
rötlichen,  garten  f^Ieif(^  unb  weiten  g^ett.  ®a!  befte  f^Ieifdb 
§at  ba!  |)irfc^falb. 
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2)ie  beften  |)  af  en  finb  bie  ^alb  aulgeroacJ^feueit. 
ber  |)afe  jung  ift,  erfennt  man,  roenn  mau  leicht  nnb  o^ne  3ln* 
ftrengung  in  beffen  Söffet  (O^ren)  reifen  fann.  ©inb  bic  Saufe 
ferner  p brectjen,  fo  ift  ber  |)afe  alt. 

®a§  <3(^roaräroilb:pret  geigt  non  Sitter,  roenn  bie 
(Sc^roarte  bi(f  unb  gät;e  nnb  bie  ^no(|en  gro§  finb. 

25om  ©epgcl  unb  bcn  S-ipen. 

^nbiane  unb  Kapaunen  finb  gut,  felbft  roenn  fie  fcE)on 
ein  ^a!^r  att,  ®er  junge  |)a|u  §at  glatte,  fctjroarge  fjii^e  unb 
einen  furgen  (Sporn,  bie  alte  ^enne  gä|e,  rote  g^ü^e  ober  Stäro 
ber.  ^©er  t;alb  auSgeroac^feue  ^nbiau  ift  ein  feiner  traten,  ber 
nöEig  au§geroad)fene,  ein  ^at;r  alte  faftig  unb  rootfffc^medenb. 

@äufe  finb  um  SD^artiui  gut,  ein  befonberer  Sederbiffen 
jebotf)  bie  |i_atb  auSgeroacbfenen,  im  Stuguft  fi^on  braipbar, 
roeil  i^r  g^Idfd)  niet  feiner  ift.  @nten  finb  tauglid),  fobalb 
fie  befiebert;  bod;  fpneden  fie  am  beften  nier  bi§  fei^S  SJ^onate 
alt.  3Kan  erfennt  bei  (SJäufen  unb  (Enten,  ba§  fie  jung  finb, 
roenn  bie  3^ü^e  unb  ber  Sd)uabel  glatt  unb  frifd)  rötlic|  unb 
bie  Stugen  feurig,  namentlid;  aber  roenn  ba§  (S^Iugbein  nic^t 
^art  ift  unb  fp  lept  biegen  läp  ®en@ntric^  erfennt  man 
an  ben  groei  gefrümmten  fiebern,  bie  er  auf  bem  <Sd)roang  trägt. 

^unge  ^üt)ner  fottten  immer  fett  fein;  alte  |)u§ner 
roerben  geroöptid)  nur  gu  Suppen  nerroenbet.  33ei  jungen 
iReb'  unb  §afel|u!^nern  ift  bie  groeite  Spi^feber  be§  fjlü= 
gelg  .etroaS  abgerunbet. 

;^unge  ^Tauben  ^beu  unter  ben  S^Iügetn  noc^  feine 
Siebern,  nur  gelaunt;  ebenfo  bie  jungen  SBitb tauben. 

®a§  SBilbgef luget  fottte  im  SBinter,  roenn  e§  gefrieren 
fann,  oor  (Sebrau^  roenigftenS  fedj§  STage  mit  ben  fiebern  auf-« 
get)ängt  roerben,  im  g^rpling  unb  im  .^erbft  groei  big  brei 
^age;  im  Sommer  bagegen  roirb  eg  fogleid;  uerbraudjt.  ®ag 
junge  erfennt  man  am  gtängenben  2tugfel;en  ber  g^ebern,  unb 
bie  3^ü§e  finb  immer  etroag  garter  roie  bei  bem  älteru. 

f^if(^e,  roepe  in  2ßeit;ern  ober  Siepen  gefangen  roerben, 
l^aben  immer  einen  3Rooggeruc^.  ®amit  fie  biefen  oerlieren, 
mu^  man  fie  roenigfteng  brei  big  üier  Sage  nor  bem  (Sebraud; 
in  einen  Srunnen  ober  foId)en  fjifdjbe^ätter  bringen,  roorein 
ber  S3runnen  läuft.  33ringt  man  bie  3^ifd;e  tot  in  bie  ßü(^e, 
fo  erfennt  man  i^r  g^rif^feiu  an  ben  fdjonen  roten  Ot;ren 
unb  gtängenben  Stugen. 

^rebfe  finb  am  beften  nom  9Rai  big  Stugnft. 

9Rnjj  luib  (Sicmi^it. 

(Dag  ben  9iegepten  urfprünglid;  gu  ©runbe  gelegte  _2Rafj 
unb  ©eropt  ift  bag  alte  bai;erifd;e.  Da  nun  ingroifd^en 
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in  ganj  ®eutf(^Ianb,  foroie  in  ben  angrengenben  Sänbern,  bag 
neue  metriic|e  unb  ©eroic^t  eingefü§rt  rourbe,  jo  fte^t 
folc^es  bei  jnmtli^en  9?e§epten  in  möglic^ft  genauer  ^u§* 
re^nung  roran,  bie  alten  ätia^e  nnb  ©eraidjte  aber  finb  bar* 
neben  in  klammer  mit  angegeben,  ba  fie  bod)  ba  unb  bort 
no(^  geläufiger  unb  beffer  uerftänbli^  fein  bürften.  9fia(^ftel)eub, 
in  runben  ^a^Ieu,  ba§  S3er^ättni§  ber  alten  bagerifc^en 
unb  neuen  metrif(|en  3)^a§e  unb  ©eroic^te  p einauber: 

S)a§  ba^crif(i)c  $fimb  = 560  ©ramm  (©r.)  ober  11/20  ^do, 

ba§  baljerifc^e  Sot  = 11^1^  ©ramm  (©r.), 

ba§  ba^crifc^e  Quint  = 41/3  ©ramm  (©r.), 

bic  bal)erifc[)e  9}ta^  = IVioo  Sder  (Str.), 

ber  bal}ertfc£ie  S^o^^en  = 1/4  Siter  (Str.), 

bie  batjeri)'(^e  ©Ue  = 83  ©entimeter  (©tm.), 

ber  bal}erifd)e  ©cntimeter  (©tm.). 

®ie  @ e nun  e I (früljer  r e u § e r b r 0 1)  ift  bur(^  ba§ 
ganje  S3u(^  p 70  ©r.  (4  Sot)  ©erai(^t  angenommen;  ein 
^oc^Iöffel  3)7 e^I  all  17 V2  (1  Sot)  f<|mer  gerediuet. 

®ie  ©eric^te  berechnen  fic|  im  attgemeinen  für  ac^t  bil 
gel^n  ))5erfoneu. 


r ü 5 e n. 

1.  ©cü)öl)iilid)e  g-lcifd)briil)c.  Bouillon. 

21/2 — 31/2  tilo  (5— 6)ßfunb)  9iinbfteif(^  rairb  gellopft,  mit 
einem  reinen  2:uc^  abgetrodnet,  mit  ftarfem  5Sinbfaben  überbunben, 
auf  ba^  el  beim  ^'odjen  uid)t  fo  gerfaljre  uub  baburd)  faftiger 
bleibe,  unb  mit  61/2  — 71/2  Str.  (6—7  2)7a§)  frifc^em  SBaffer 
gum  g^euer  gefe|t.  SBenn  el  gu  fieben  anfängt,  rairb  ber  auf* 
fteigenbe  (Schaum  fo  lange  abgef^opft,  bil  fid)  feine  Unreinigfeit 
mel^r  geigt,  unb  bie  S3rü^e  t)ell  unb  ftor  fortfocbt.  Stilbaun 
fommt  )|3eterfilie,  ©ellerie,  gelbe  iRübe,  Sauc§,  uad)  belieben  ein 
©tüdc^en  ^ot)Ifopf,  in  ©djeiben  gefd)nitten,  unb  eine  ^anbooll 
©alg  baran.  SKit  biefem  alten  roirb  bal  f^Ieifi^  brei  ©tuuben 
laugfam  (aber  nid)t  gugebedt,  bamit  bie  33rüt)e  ^ell  roerbe)  ge* 
foc^t,  na^  raetd)er  3eit  el  raei(^  fein  roirb.  (5ft  bal  3’Ieifd)  fo 
fett,  ba§  fic^  beim  Äodjen  obenauf  fjett  fammelt,  fo  roirb  oon 
lepterem  na<^  Seliebeu  abgenommeu.  (©ietje  am^  3tr.  253).  — 
33iefe  3‘Ieifd)brü§e  fanu  man  gu  jeber  beliebigen  ©uppe  benupen. 

31  n m e r f u n g.  e II  unb  tu 0 1)  I f m c cl e n b rairb  bic  gleifcl)brül)e, 
raeun  mau  naci)  bem  Slbjc^äumen  eine  3'nie^et  I)albiert,  auf  ber  §erb= 
platte  anbraten  löfet  unb  mitfodjt.  — Oft  gcfdiielg  c§,  bnfs  foraot)!  bicfe, 
tmc  and)  bic  braune  gleifd)brül)e  fid)  nid)t  I)eII  fod)t.  ^n  biefem  g-atte  ift 
e§  gut,  raeun  man  foId)e  eine  SSiertelftunbe,  beüor  fie  pr  @uppe  üerraenbet 
totrb,  biir^'g  Sieb  in  ein  ©efe^irr  abgief)t,  rao  fid)  bann  ba§  llurciue  am 
-ooben  fe^t.  ®ie  nun  pelle  93rül)e  rairb  penxad)  bis  auf  ben  Sap  abgc= 
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ßoffcn,  unb  äiir  ücmenbct.  — SScrbcjfcrn  fann  inan  bie 

glcifd^brn^c , incnn  man  ein  bi§  ätnei  SjsIöffclöoII  burd)gcgofienc  S3raten= 
fauce  in  bie  ©u^ipenfdjüffel  nimmt,  unb  bie  Ijeifte  gleifdjbrnfie  barübergiefet. 
(@.  and)  9^r.  8.) 

2.  Staune  §Ieifrf)örüfje»  Jus  (©djiilj)- 
®er  Soben  eines  ^aftrols  wirb  mit  105  — 140  ®r. 
(6—8  Sot)  gutem  S^ett,  (5tbjc!^öpffett,  iRierenfett  u.  bgl.,)  einer 
gerjei^nittenen  wb  1—2  tüo  (2—4  ^funb)  mogerem, 

in  Heinere  ©tüde  geje^nittenen  Üiinbfteifd)  belegt,  (^at  man 
SlbfäHe  üon  anberem  rollen  ^leijc^,  fo  lönnen  fie  ebenfalls  ner* 
menbet  roerben,  mit  3tnSnal;me  beS  gebeigten  SBilbeS,)  unb  auf 
biefeS  bann  einige  ©c^eiben  gelbe  iRnbe  nnb  gleid)niel  ©etterie= 
mnrgel  gegeben.  iRun  lä^t  man  baS  ©ange  gugebedt  braten, 
bis  es  fic£)  am  Soben  lii^tbraun  angefe|t  I;at  (boc^  mub  man 
fetjr  ac^tgeben,  ba^  eS  nic|t  anbrenne,  raaS  fel^r  Ieid)t  gefc|ie^t) ; 
bann  roirb  es  mit  einem  ©d^öpflöffel  faltem  SBaffer  übergoffen, 
unb  bamit  aufgelöst,  ^eigt  fi(^  bie  Srülje.  fcE)ön  braun,  fo 
roirb  mit  4V4  Str.  (4  ^a^)  geroö|nii(^er  g^leifcl)brü§e  aufge- 
füllt,  im  anbern  ^aÜ  nod;  länger  gebraten,  bis  bie  gehörige 
Sränne  norljanben.  iRad)  bem  ^luffüHen  roirb  abgefettet.  2ßenn 
aisbann  Sam^  nnb  ^eterfilie  beigefügt,  lä^t  man  adeS  groei 
bis  brei  ©tnnben  langfam  lochen,  t)erna(^  roirb  bie  Srülie 
bnrdi’S  ©ieb  gefc^üttet,  unb  gnm  ©ebram^  gurüdgeftellt. 

3.  Jus  (©d)ül))  Uou  falbficifd). 

Sirb  gang  nai^  ooriger  iRnmmer  bereitet,  nur  uerroenbet 
man  bagn,  ftatt  beS  9tinbfIeifd)eS,  ^albsfd)enlel  ober  fonftige 
Slbfäde  oom  ^albfleifd). 

4.  SSei^e  ^raftbrüljc.  Consomme. 

(^n  ein  ^aftrol  gibt  man  groei  gerfdjnittene  ^tüiebeln,  eine 
l^albe  gelbe  iRübe,  einen  falben  ©etlerielopf,  groei  ^eterfilien- 
rourgeln,  ein  ©tüdc^en  Saud;  nnb  140  @r.  (V4  9^iubS= 

marf,  unb  baranf  1 ^ilo  (2  ißfuub)  Ä^albSfc^enlel  nnb  eben  fo 
oielS^inbfleifc^,  beibeS  in  ©tüdc^en  gefdjuitten,  foroie  ^IbgängigeS 
üom  ©eflügel  (^lügel,  |)älfe,  2)Hgen  2c.),  ober  eine  in  iner 
Steile  gerfd^nittene  alte  ^enne.  (^ft  aisbann  ein  ©d;öpflöffel 
gute  f5^1eifd)brül;e  ^ingngetl;an,  fo  bebedt  man  baS  ©ange  gut, 
unb  Iä|t  es  auffd^roac^em  fjeuer  einbünften,  bod;  barf  eS  leine 
3^arbe  anne^men,  nur  ba§  eS  am  ©elbroerben  ift.  9?un  füllt 
man  mit  3^Ieifd;brüI;e  auf,  läjft  es  non  einer  ©eite  langfam 
Io(^en,  nnb  f(^äumt  babei  ^ei^ig  ab,  bann  gibt  man  ein 
lein  2Sl;pmian  bagn,  nnb  Iod;t  bie  Srül;e  nod;  brei  ©tnnben, 
ingroifd;en  immer  abfettenb.  ^ernad;  roirb  fie  bnrd;’S  ©ieb  ge» 
gegoffen,  nnb  nerroenbet.  — (yft  I;anptfäd;Iid;  gu  @i n gern a d;t  em 
(Ragoüt). 
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5.  ®Iacc. 

®iefe  Srü^e  gleid)t  ber  in  97r.  2 befdjriebenen,  nur  mit 
bent  Unterf(^ieb,  ba|  licrgu  einige  fleinnerl^adte  talbsfü^e,  ber 
norbere  tnod^en  nom  talb^jc^Iegel  mit  bem  ©c^enfel,  unb 
©eftügelabfätte  fommen.  Surgelroer!  bleibt  fid^  gleich, 

@al3  gibt  man  feineg  bagu.  S3ei  bem  ^lupllen  mit  SGBaffer 
borf,  bamit  fie  fräftiger  merbe,  nidjt  jo  oiel  mie  bei  9?r.  2 
aujgegojfen  roerben.  brei  ©tiinben  langjamen  ^od)eng 

rairb  bie  Srülje  burc^’g  @ieb  gegojfen,  unb  bag  ^ett  rein  abge* 
nommen ; ijt  jie  bann  einige  gejtanben,  jo  mirb  fie  langjam 
big  auf  ben  95obenja|  in  ein  reineg  ^oc^gejd)irr  abgejd)üttet, 
unb  nun  auf  jtarfem  g^euer  jo  jc^neU  alg  moglii^  eiugefodjt. 
Sei  begiuueubem  ®idroerben  mu^  man  mit  einem  ^odjtöffel 
ant)nltenb  fejt  auf  bem  Sobeu  rüljreu,  bamit  fie  nid)t  aubreuue. 
SBeuu  bie  ®Iace  iu  biden  j^mbeu  vom  Söffet  läuft,  mirb  fie  in 
eine  ®d)üffel  gegojfen,  morin  man  fie  erf alten  Iä|t,  iinb  bann 
an  einem  trodenen  Ort  5um  ©ebraud)  aufbematjrt.  — ®ie 
©lace  ijt  in  befferen  Ä'üdjen  unentbel^rlidj.  @ott  etroag  bamit 
angeftrii^en  roerben,  fo  roirb  fie  ^uvor  mit  bider,  nbgefetteter 
Sratenbrü^e  vermengt. 

5Inntertung.  3f*^  teine  @Iacc  öorbemben  unb  foU  bod)  etwas  ange= 
ftri(ben  (glacicrt)  werben,  wenn  beim  53raten  bie  g-arbc  mangelt,  fo  Wirb 
burebgegoffene  33ratenbriit)e  rein  abgefettet,  nod)  bider  eingefodbt,  unb  bamit 
bann  bn§  beftimmte  gleifd)wert,  (Geflügel  2C  iiberftrid)en , wobiird)  baSfelbe 
ein  nt)nlid)eS  fdföncS  3tn§fel)en  erhält,  wie  bei  SSerwenbung  ber  ©lace. 

C.  SouUtontnfctu.  «Sufjbntscttdjeu. 

SBerben  gang  nac^  97r.  5 gubereitet.  ®ie  fidj  bid  fpinnenbe 
f^Iüffigfeit  roirb  unter  fortivätjrenbem  f(^nellen  tlmrüfiren  no(^ 
roeiter  eingebidt  unb  fefter  eingefodft,  in  beliebige  ©efdjirre, 
ä-  S.  tiefe  Steiler,  ®l)ocolabeformd)en,  geleert,  unb  big  gum 
gän^Iic^en  ©rfniten  ftet;en  gelaffen,  bann  t;erauggenommen,  bie 
ftafeln  metfrere  2:age  an  bie  Stift  ober  an  einen  roarmen  Ort 
gum  5tbtrodnen  gelegt,  unb  in  Rapier  eingeroidelt  gu  roeiterm 
©ebraiK^  an  einem  luftigen  Ort  aufberont^rt.  — ©ignen  fid) 
namentli(^  für  e i f e n.  eii^er  2:affe  Souitton  neunte  man 
ein  nu^gro^eg  ©tüddien,  löfe  eg  unter  Üiütjren  mit  einer  Slaffe 
fo(^enbem  Saffer  auf,  roürge  mit  etroag  ©alg  unb  geriebener 
Sbiugfatnu^,  unb  man  roirb  bie  fräftigfte  Sru|e  eid;alten. 

7.  ^iifjncr=  ober  talbflcifdjbriiljc. 

^n  ein  taftrol  roirb  etroag  Sutter  gefd)nitten,  unb  hierauf  eine 
verfdjnitteue  3^üiebel,  eine  Ijalbe  i|5aftinnfe  unb  einige  ©djeiben 
gelbe  Oiübe  gelegt,  iliun  teilt  mau  eine  fauber  gepulte  alte  |)eune 
iu  vier  ©tüde,  verbaut  Slalbgfiiodjeu,  au  beneu  nod)  etroag 
f^leifd),  in  fleinere  2:eile,  legt  bieg  auf  bag  Sßurgeltverf,  unb 
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Iä|t  bal  ®au3c  giigebetft  eine  fjalbe  ©tunbe  langfam  leidet 

anbraten,  ^ernad;  inirb  e§,  mit  3'U  (3  9J?a^)  geroof^n* 

lidjer  ^leifdjbrüije  aufgefüllt,  gnnt  ^o^en  gebrad^t,  gehörig  ab= 
gef(^änmt  nnb  mit  etroa§  ÖJJnSfatblüte,  ßauc^  unb  ^eterfilien* 
rmirgel  brei  ©tunben  langfam  fortgefodf)t  unb  nnterbeffen  etraaS 
abgefettet,  bie  ^rü^e  bann  buri^’S  ©ieb  gefd^üttet  unb  ba§ 
f^ett  abgenommen. 

8.  g-lcifdjbriilje  ju  bcrbcffeni. 

^ft  man  nic^t  im  35efi|  einer  gellen,  fräftigen  f^Ieif^- 
brnl;e  unb  füllte  fdjnell  roel(^e  Ijaben,  fo  roirb  14Ö— 280  @r. 

(V4 — ^'2  ^funb)  ro§e§,  etraaS  nerl;adte§  iRinb=  ober  ^albfleifd^ 

im  SD^örfer  mit  einem  @i  fein  311  einem  Seig  geftoben,  le^terer 
in  eine  ©d)üffel  genommen,  mit  einem  ©d^öpflöffel  faltem 
SBaffer  ober  beffer  mit  falter  f^leifd^brü^e  angerüljrt,  unb  fobann 
mit  einer  geprigen  Portion  non  ber  norrätigen  3^leifc^brn|e 
aufgefüllt.  ©0  lä^t  man  ba§  ®au3e  langfam  eine  l;albe  ©tunbc 
fod)en,  roä|renb  roeldjer  .3^11  bie  Srül;e  fel;r  fd^madl;aft  unb 
^elt  werben  wirb,  worauf  man  fie  burct)  ein  reinem  Stud^  gie^t 
unb  gleid)  l;ei|  nerwenbet.  — Slin  fd^nettften  wirb  eine  fd)wa(be 
f^leif^brn^e  burc^  etwas  oon  i^rofeffor  Siebig’S  fjleifdi)* 

ejtraft  nerbeffert 

9.  gmftcnbrüljc» 

140  ®r.  (V4  ^fnnb)  Butter  wirb  in  einem  ^aftrol  mit 
brei  nerfdjnittenen  ©etterielopfen,  3wei  gelben 

9tüben,  ^eterfilienwur3eln,  nier  i^anbuod  bürren  (Srbfen,  2 .^ilo 
(4  ipfunb)  orbinären  3erfc^nittenen  f^if(^en,  3wei  Sorbeerblättern, 
nier  Steifen,  einigen  ipfefferlörnern,  etwas  30hiSfatblüte  nnb  ©al3 
3ugebedt  fo  lange  gebünftet,  bis  alles  eine  gelblid;e  g^arbe  be* 
fommt,  worauf  bann  6V2  — 3^2  Str.  (6  — 8 SO^ajf)  SBaffer  ba= 
3ugegoffen  werben,  iliun  wirb  bnS  @an3e  3ngebedt  3wei  ©tunben 
langfam  gefo(^t,  bie  Srü^e  snle^t  bnrd;  ein  ^aarfieb  ober 
beffer  burdl)  eine  reine  ©eroiettte  gefciljet,  nnb  nad^  Söclieben 
beim  ©ebraudj  abgefettet. 


@ u tJ  ti  c n, 

a.  l e i f d)  f n p p e n. 

10.  ©djtnarsbrotfubbc* 

3wei  bis  brei  gute  ^anbnoll  altgcbadeneS,  feingefdjnitteneS 
^Roggenbrot  wirb  im  Ofen  braun  gebäljt,  nnb  in  guter,  fetter 
fiebenber  fj’leifd)brül)e  ein  paarmal  aufgelod;t.  ©obalb  bie  ©nppc 
angeridjtet,  gibt  man  für  jebe  ^erfon  ein  anfgefdjlagencS  @i 


f5tcifd)fu))^en. 


9 


barein,  raorauy  inan  fie,  bamit  babnrc^  ba§  @i  gufantmengeäogen 
nnb  gebunben  lüirb,  gugebeiSt  noc^  fünf  SDKnuten  fielen  lö^t, 
iinb  bann  mit  Heingefdjnittenem  ©(^nitttaiu^  nnb  etroaS  Pfeffer 
— 3)^an  tann  and)  nur  sroeißier  nerroenben,  meld^e 
bann,  mit  etnm§  2Baffer  gut  neillopft,  beim  ?tnridjten  an  bie 
(Suppe  gerührt  roerben.  — 9Zai^  belieben  fann  beim  ^tnric^ten 
ein  Sd)öpflöffel  gebünfteteS  ©emüfe  (f.  bei  16)  in 
bie  Suppe  gegeben  roerben. 

11.  2)urd)gctricbcne  SdtuiarsbrotfufjfJC* 

f^eingef(i^nittene§  Sii^roarjbrot  roirb  im  0fen  ein  roenig 
getrodnet,  nnb  mit  guter  3^Ieif(^brü|e  eine  ^albe  Stunbe  äuge= 
bedt  langfam  ge!oct)t,  bann  roirb  ba§  ©äuge  burd)  ein  Sieb 
ober  einen  ®ur(^fd)Iag  getrieben,  ba§  ©nrdjgetriebene  roieber 
ouf§  Steuer  gefegt,  mit  etroa§  3^Ieif(^brü|e  uerbünnt,  mit  bem 
S(i)öpflüffel  einigemal  aufgezogen,  nnb,  ol)ne  e§  toc^en  gu  laffen, 
l^ei|  angeri(i)tet.  iliun  oerflopft  man  groei  bi§  brei  ©igelb  mit 
brei  bi§  oier  (ä^Ioffel  gutem  fauren  9tal;m,  rüljrt  bie§  in  bie 
^ei^e  Suppe,  unb  beftreut  foId)e  mit  Si^^nittlaud) , ober  mit 
^eterfilie  unb  Pfeffer.  — 91ad)  ^Belieben  fann  man  gtoei 
loffet  oerfi^nittene,  in  gutem  f^ett  gelb  geröftete  ^^^e^cln 
mit  ber  (Suppe  fo(d)en. 

12.  St^umrjbrotfubbc  mit  einer  triiftc. 

Sd)roarzbrot  roirb  fein  gefc^nitten,  im  Ofen  getrodnet, 
unb  mit  ber  zur  Suppe  erforberliii^en  fiebenben  fjleif(l)brül)e 
einigemal  aufgefoc^t.  9^un  roerben  in  fleine  Oeile  abgebreljte 
unb  einmal  in  ber  f^^leifdjbrü^e  aufgefoc^te,  ober  in  feine  S(^ei= 
ben  gefdjnittene  unb  zu^oe  abgebratene  Sratroürft(^en  in  bie 
Sd)üffel  get^an,  nnb  bie  Ijeife  Suppe  barüber  angeric^tet. 
Heber  ba§  ®anze  roirb  bann  ein  Sd^öpflöffel  geriebenes,  in 
33utter  ober  gutem  f^ett  gelb  geröfteteS  (Sd)roarzbrot  gegeben, 
unb  Sdjnittlam^  nnb  etroaS  feiner  Pfeffer  barübergeftreut. 

13.  g-ranzöfifdjc  Srotfiififie. 

Sd)roarzbrot  roirb  fein  eingef(i^nitten  nnb  gebaljt,  bann 
rein  gepupte  ^eterfilie,  Sellerie,  gelbe  IRübe,  ^orree,  Saud), 
einige  ^opffalatblütter  unb  zmei  Kartoffeln,  adeS  länglid^  ge* 
fd)nitten,  in  SWarf  ober  SButter  gebämpft.  ;^ft  e§  angebämpft,  fo 
fommt  baS  S3rot  bazu , unb  roirb  nod)  einige  2J?innten  mitge* 
bämpft,  iliun  roirb  mit  ber  crforberlidjen  ^^ortion  f^leifd)briil;e 
anfgefüllt,  ctroaS  2J?uSfatnii[3  beigefiigt,  baS  ®anze  eine  l)albc 
©tnnbe  gefodjt,  unb  fobann  über  zwei  in  ber  Siippenfdjüffel 
nerflopfte  Sier  angerii^tet. 
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14.  ©eBtt^tc  ©djiiittcn. 

9J?an  jd)neibet  brei  ge[trige  ©enmteln  in  feine  ©d^nitten, 
unb  röftet  folc^e  in  einer  5Röl;re  ober  auf  bem  9iofte  fd^ön  gelb, 
I;ernad)  nerrüljrt  inan  in  ber  gum  Slnftragen  beftünmten  ©d^üffel 
gmei  bi§  brei  ©ibotter  mit  ein  raenig  Sßnffer,  gibt  bie  ©d^nitten 
barein,  gie^t  mit  guter  fodienber  f^Ieifd)brül;e  auf,  unb  roürgt 
bann  mit  ©djnittland;  ober  91?u§!atnu^.  — ®ie  @ier  fönnen 
aud^  raegb leiben. 

15.  ©ebndcne  0c^nittcn. 

werben  brei  geftrige  ©emmeln  abgerieben  ober  abge^ 
f(^ölt,  bann  in  feine  ©(Reiben  gefdt)nitten,  jebe  biefer  ©dfjeiben 
in  nertlopftem  @i  umgefe^rt,  unb  fo  au§  l;ei§em  ©d)malg  f^ön 
gelb  gebaden.  2)iefe  @d|nitten  legt  man  nun  in  bie  ©uppem 
fdbüffel,  unb  rid^tet  bie  t;ei|e  f^Ieif(^bru§e  baruber  an,  alibann 
bedt  man  bie  ©uppe  gu,  unb  beftreut  fie  nor  bem  2luftragen 
mit  3)^u§fatnuj3,  ©(^nitdaud^  ober  ißeterfilie, 

16.  ©olblöürfelfitbbc* 

3mei  abgef^älte  ©emmeln  werben  in  dürfet  gefdfinitten, 
bann  nier  @ier  mit  Vs  Sd:.  (V2  ©(Joppen)  3J^iId;  uerflopft, 
unb  an  bie  SBürfel  gegoffen.  ©inb  biefe  na^  öfterem  Umbrel)en 
burdt)au§  weid),  fo  werben  fie  in  ^ei^em  ©d^malg  gelb  gebaden, 
unb  wät;renb  be§  S3aden^  mit  bem  Sadfd^äufeldjen  öfters 
untereinanbergefd^oben,  worauf  man  fie  in  ein  ©ieb  ober  einen 
®urd)fdt)Iag  bringt,  bamit  baS  ©d)malg  ablaufe.  Seim  3In= 
ridjten  werben  fie  in  bie  ©uppenfct)üffel  gelegt,  mit  fiebenber 
brauner  ober  weiter  g^Ieifd^briUje  übergoffen,  unb  bie  ©uppe 
mit  0)iuSfatnn§  unb  ©^nittlaudf)  gewürgt.  — 2JZan  fann  weid^= 
gefottene  Sehern  unb  SJJägen  non  jungen  ^ül^nern,  ebenfalls 
gewürfelt,  bagut§un ; oon  ben  iüiägen  ift  üorI;er  bann  bie  ^arte 
innere  |)aut  auSgufdjiieiben.  ©benfo  lann  beim  Stnridjten  gwei 
©dt)öpflöffel  gebünfteteS  ©emüfe  fand  ber  Srüf;e,  worin  eS 
gebünftet  würbe,  bareingegeben  werben.  9Kan  fdjneibet  nämlidf), 
na(^bem  gunor  bie  gröbften  9?ippen  entfernt,  ben  uierten  üreü 
eines  SBirfingtopfeS  fein  nubelartig,  beSgIeid)en  eine  gelbe  9?übe 
unb  einen  ©etteriefopf;  bieS  wirb  gewafd}en,  gnfammen  mit 
ein  paar  ©d^öpflöffel  fjleifd)brüt)e  weidjgebünftet,  mit  Shtsfatnub 
gewürgt,  unb  baS  ©ange  wie  bemerft  nerwenbet.  — ©tatt  ber 
Sehern  unb  SMgen  uon  ^üljnern  fann  man  and)  ein  ©tüd 
garte  Kalbsleber  in  (jalbnufgrofie  SBürfel  fdjneiben,  weld;e  als* 
bann  mit  bem  gebünfteten  ©cmüfe  eine  f;albe  Siertelftiinbe  ge* 
fod)t  werben. 

17.  9iubeIfub|JC‘ 

3wei  ©ier  werben  gut  nerrüfjrt,  nnb,  nadjbem  etwas  ©alg 
bagngegeben,  mit  feinem  9}?eI;I  gu  einem  giendid)  ftarfen  £eig 
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angemac^t,  welcher  auf  ba§  ißadbrett  genommen,  red)t  gut  ge» 
fnetet,  unb  I;iernuf  in  gmei  gleiii^e  Steile  gerfc^nitten  mirb, 
bereu  jeben  man  gu  einem  lleinen  Saibd^en  roirlt,  unb  nun 
groei  fel^r  bünne  friede  aujgmargelt.  ®iefe  trodnet  man  fo,  ba^ 
fie  nod^  biegfant  finb,  unb  f(^ueibet  fie  bann,  gufammengerollt, 
in  beliebig  feine  9?ubeln,  roeldje  man,  auleinanbergegettelt,  in 
bie  bagu  beftimmte  fiebenbe  braune  ober  roeibe  ^leifdjbrü^e 
einfäet,  unb  hierin  ge|u  bi§  graölf  2)?inuteu  auflod^t.  Sllgbann 
roerben  fie  ungerichtet,  eine  33iertelftunbe  bebedt  roarmgeftellt, 
unb  hernadt)  mit  geftobener  2)^u§fatblüte  ober  2)iu§fatuub  ge= 
Toürgt  gu  3:ifd)  gegeben.  — klarer  mirb  biefe  ©uppe,  wenn 
man  beim  3IuSmargeIn  ber  iJiubelftede  ni(^t  gu  niel  9JZef)I  unter» 
ftreut,  aueb  bie  gefd)nitteuen  S'iubeln,  el;e  man  fie  in  bie  fie» 
benbe  f^Ieif(^brühe  gibt,  erft  in  fiebeubem  ©algraaffer  groei»  bi§ 
breimal  überlodht,  unb  bann  abfeil;t.  dagegen  roirb  bie  ©uppe 
Iräftiger,  roeun  bie  iJiubeln  fofort  in  ber  beftimmten  fjleif^» 
brühe  abgefocht  roerben. 

18.  ©rüiic  91ubclfubbc- 

|)iergu  roirb  in  obigen  S:eig  ein  (Sfelöffel  ©pinattopfen 
(9ir.  2137)  gefnetet,  rooburd)  bie  Rubeln  eine  grüne  g^arbe  er» 
halten,  ©ie  roerben,  roie  obige,  in  meiner  g^Ieifchbrühe  ein  paar» 
mal  aufgefod)t,  unb  bebedt  eine  SSiertelftnnbe  ftehen  gelaffen. 

19.  g-lcdthcufubfjc. 

®er  2:eig  roirb  bereitet,  gu  gang  bünnen  frieden  au§ge» 
roargelt  unb  biefe  getrodnet  roie  bei  ber  97ubelfnppe,  bie  abge» 
trodneten  g^Iede  bann  etroag  loderer  gufammengeront,  unb  in 
halbfingerbreite  97ubeln  gef(hnitten,  roel^e  man,  nodh  gufammen» 
gerollt,  übergroerd)  p länglich »nieredigen  ©tüddjen  fdhneibet, 
rooburch  f^Ied^en  nicht  gang  fo  gro§  aU  ein  Pfennig,  nadj 
iBelieben  audh  noch  Heinere  entftehen.  @Ieid;mä^iger  roerben 
fie,  roenn  man  bie  97ubelftede  mit  2)7effer  ober  ^üd)enräbd)en 
in  ©treifen  fdhneibet  unb  biefe,  aufeinanbergelegt,  in  33ierede. 
jebem  glatte  müffen  bie  f^teddhen  einige  207inuten  länger  auf» 
todhen,  als  bie  97ubeln. 

20.  ®rünc  f^Icdchenfubbc» 

®er  üleig  roirb  roie  in  97r.  18  mit  ©pinattopfen  gefärbt, 
unb  bie  ©uppe  bann  gang  nad)  »origer  97nmmer  bereitet. 

21.  ©clnicgtc  ober  geriebene  ®erfte. 

^n  einer  ©dhüffel  roerben  brei  @ier  gut  »erHopft,  unb 
nachbem  etroaS  ©alg  bagugegeben,  rührt  man  fo  »iel  oon  feinem 
ÜJJehl  hieran,  ba^  ein  fefter  Xdq  barauS  roirb.  liefen  nimmt 
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man  auf  ba§  ißadBrett,  Inetet  il;n  fo  feft  roie  möglich  gufammen, 
unb  Tüiegt  il;u  aisbann,  ober  reibt  ilju  auf  einem  iKeibeifen. 
'Die  baburdj  gcraonnene  @erfte  labt  man  trocfnen,  unb  fäet 
foId)e  unter  einigem  iRüIjren  in  Iräftige  fiebenbe  f^Ieifd)brnbe. 
iJ?a(^bcm  fie  fünf  i)Jiinuten  langfam  fortgeloi^t,  roirb  bie  «Suppe 
angerid)tet,  unb  mit  iIRnSfatnub  unb  Sd)nittlaud)  beftreut  ju 
Difd)  gegeben.  — Seid)ter  labt  fid)  ber  bierjn  erforberlic^e  Deig 
^nfammenbringen,  menn  man  baS  SD?ebI  auf  ein  ©adbrett  ^äuft, 
in  bie  3JJitte  eine  ©rnbe  ma(^^t,  barein  bie  @ier  einfd)Iägt,  nnb 
bas  ®an§e  mit  einem  groben  2)Zeffer  (au(^  |)admeffer)  nun 
tüd)tig  äufammen*  unb  burc^einanberbadt.  (SS  roirb  bann,  roie 
oben,  mit  ben  Rauben  äufammengenommen  nnb  gu  einem  fe^r 
feften  Deig  gearbeitet,  unb  biefer  am  iReibeifen  gerieben. 

22.  SRoccaronifubfJC. 

Die  2D?accaroni  befteben  aus  einem  feftgefneteten  unb  ge* 
prebten  Deig,  ber  ans  SIRebl,  (Siern  nnb  Gaffer  in  g^abrüen 
bereitet  roirb;  bie  neapoIitanifd)en  finb  bie  beften.  — 

Suppe  roerben  bie  SRaccaroni  in  Stüddien  gebrochen,  ober,  beffer, 
roenn  fie  I;alb  roeid)  finb  in  glei(^§e  Stüdd)en  gefebnitten,  unb 
in  fiebenbem  Salgroaffer  §ebn  SRinuten  roei<^ge!od)t,  tjernac^  in 
einen  Seiner  gefebnttet,  nnb  ans  biefem  in  lalteS  Sßaffer,  le^* 
tereS  bann  roieber  abgegoffen,  bie  SRaccaroni  in  Harer  fiebenber 
brauner  ober  roei^er  ^Ieifd)brülje  no^  roeidjer  gefoc^t,  nnb  bie 
Suppe  angeridbtet. — @S  roirb  biergn  geriebener  ^ arm  ef  auf  öS 
aufgeftedt. 

2lnmcrfung.  2luf  gleiche  2trt  tuerben  bic  anbem  in  gnbrüen  ber* 
fertigten  Suppenteige,  tnie  ©panifdje  9tubeln,  @tcrntf)en  ii.  f.  lo., 
gelobt 

23.  SRaccoronifiib^JC  auf  anbere  3Irt. 

Die  SRaccaroni  todjt  man  roie  in  ooriger  91nmmer  ab. 
UnterbeS  roirb  ein  Stüd^en  ^Butter  in  einem  ^aftrol  gerlaffen, 
groei  Kochlöffel  ORebl  barin  roei§  geröftet,  bann  mit  ber  gnr 
Suppe  erforberIi(^en  ^ortion  f^deifd)brül)e  angerübrt  nnb  auf* 
gefüllt,  nnb  bieS  mit  einem  guten  ©blöffel  Safranroaffer  (SBaffer 
roorin  ganger  Safran  aufgelöst)  leidjt  gelb  gefärbt  nnb  eine 
SSiertelftunbe  burcljgefodjt , rooranf  man  eS  bnrd/S  Sieb  über 
bie  abgefodjten,  guuor  fd)on  in  bie  Snppenfd)üffel  angeridjteten, 
no(^  fiebljei^en  SRaccaroni  gießt,  groei  mit  etroaS  Söaffer  oerllopftc 
©gelb  barnntermengt,  nnb  über  baS  ©ange  groei  bis  brei  (Sß* 
löffel  geriebenen  ijSarmefanfäS  ftrent. 

24.  Krnßfd)cufubbc* 

Der  Deig,  roeldjcr  gang  berfelbe  roie  bei  ber  Rnbelfnppe 
ift,  roirb  in  feljr  feine  fylede  anSgeroargelt,  bic  man  ein  roenig 
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trodnen  lä^t.  ;Q=ii3iüifd3eu  roirb  etroaS  9tinb*  ober  ^albfleifd^ 
fein  geroiegt,  ebcnfo  eine  l;albe  unb 

ijßeterfilienlaub,  unb  nad;bem  man  legiere  brei  «Sachen  in 
etroaS  gerlaffcner  Sutter  l;at  anlaufen  laffen,  roirb  ba§ 
fjleifc^  beigefügt,  nlleS  gufammen  noc^  gebäinpft,  unb  bann  mit 
3TOei  @iern,  ©alj  nnb  9J?u§fatnu^  gut  untereinanbergerü^rt. 
9Jun  fti(^t  man  bie  fjlede  mit  einem  ^u§fted)er,  ber  bie  @rö^e 
eines  fleinen  ©lafeS  j)at,  311  lauter  ißlä^c^en  ans,  beftrei(|t 
füllte  mit  ($i,  baS  mit  einem  @§IöffeI  Söaffer  nerflopft  rourbe, 
unb  fe^t  fobann  auf  febeS  einen  fleinen  Kaffeelöffeln ott  non 
obigem  @el;äd.  |)ernad^  werben  bie  i|3Iä|^en  §ur  ^älfte  über= 
bogen,  fo  ba§  fie  ^albmonbe  bilben,  bie  Kräpfd)en  an  ben 
©nben  gut  §ufammengebrüdt,  bamit  fie  beim  Kod)en  nidjt  auf= 
geljen,  in  guter  f^Ieif(^brütje  eine  fleine  23iertelftnnbe  gefodit, 
unb  bie  ©uppe  bann  mit  bem  ©i^öpflöffel  beljutfam  ange= 
rid)tet.  — ein  er  tnerben  bie  Kröpften,  roenn  ftatt  obigem 
®el;äd  bie  ^affe,  welche  beim  Sungenftrubel  (ilir.  545)  ange^ 
geben  ift,  jebodj  oljne  ^^i^'onenfaft,  baju  uerwenbet  mirb. 

25.  i^rouffubbc. 

23ier  Kochlöffel  31iel)l  inerbcn  mit  nier  @iern,  ©alj  unb 
Sroei  bis  brei  ©^löffeln  SDiildj  511  einem,  bidflüffigen  Seig  ange* 
rüljrt,  ben  man  burd)  einen  groblödjerigen  ©chaumlöffel  langfam 
in  gute,  ftar!  fodjenbe  f5leifd}brül;e  laufen  lä^t,  ba§  eS  ganj 
fleine  Klumpigen  gibt,  .^at  man  einen  2:eil  beS  Steiges  eiu= 
laufen  laffeu,  fo  fa|t  mau  bie  Klümpi^en  in  eine  ©cljüffel  heraus, 
unb  oerfäfirt  in  gleid)cr  Seife  mit  bem  übrigen  S^eig.  ^ernad) 
bringt  man  alles  ^crauSgefahte  roieber  in  bie  g^leifdjbrühe,  lä^t 
es  nod)  einmal  auffieben,  unb  gibt  bie  ©uppe  mit  üliuSfatnu^ 
unb  ©(^nittlaud)  beftreut.  — ®er  5Teig  hie^^^u  barf  raeber  gu 
bid  no(h  gu  bünn  fein,  ^ft  er  gu  bid,  fo  läuft  er  nid)t,  unb 
märe  er  gu  büun,  fo  mürbe  er  gerfal;ren. 

26.  ©iulauffubfjc. 

©0  oiel  ißerfoueu,  fo  oiel  uimmt  man  Kochlöffel  3)^ehl, 
unb  gu  jebem  Kodjlöffel  9J?ehl  eiu  @i.  ®ie  @ier  werben,  je 
eines  nad)  bem  anbern,  mit  bem  iDiehl  unb  etwas  ©alg  gut 
oerruhrt,  unb  aisbann  ein  (Sjjlöffel  Saffer  bagugegeben,  fo  ba^ 
es  einen  glatten,  pjfigcn  STeig  gibt,  ben  man  in  gute  ^leifch* 
brühe  unter  fortwährenbem  ©ube  einlaufen  läp  ®oS  ®efä^ 
mit  bem  )teig  mu^  Ijod)  gehalten  werben,  ba§  le^terer  in  einer 
feinen  iRinne  h^i'unterläuft.  ®ie  übrige  23ehanblung  ift  wie 
bei  ooriger  iRummer. 
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27.  @^jnli(^cnfi4):pc. 

420  @r.  ^funb)  SD7e^I  roirb  mit  brei  Stern  unb 

Vs  St'-'-  (V2  ©c^oppcn)  lauer  9J?iI^  gu  einem  Seig  angemac^t, 
in  mellten  70  Sr.  (4  Sot)  gerlaffene  iSutter  unb  etroaS  @alg 
fommt.  alles  feljr  gut  burc^eiuanbergefc^Iagen,  fo  roirb 
ber  Steig  in  einen  ®urd)jc^Iag  mit  erb|'engro|en  Söd)ern  (<Spa|ero 
mobel)  genommen,  unb  mit  Dem  ^oc^Iöffel  in  bie  fiebenbe 
^Ieifd^l)rül;e  getrieben.  2Bä§renb  beS  SDurdilaufenS  roerben  bie 
©pä|d)en  öfters  be^utfam  auf  gelodert,  bamit  fie  fi(^  fd)ön 
teilen.  @inb  fie  einmal  anfgefoc^t],  fo  rid)tet  man  bie  ©uppe 
an,  beftreut  fie  mit  feingefd)uittenem  ©c^nittlaud) , unb  gibt  fie 
fogleid)  gn  Stifc^.  — (Schöner  fieljt  bie  ©tippe,  bod)  ift  fie 
roeniger  fräftig,  roenn  bie  ©pä|djen  in  fod^enbeS  ©algroaffer 
getrieben,  unb  erft  nac^  bem  Wnffoc!^en  bann  in  bie  fiebenbe 
braune  ober  roeife,  bereits  in  ber  ©uppenfc^üffel  angeric^tete 
5Ieif(^brii§e  gelegt  roerben.  — 0)kn  ftellt  ^iergn  öfters  gerie* 
benen  i|5arniefanfös  auf.  ■ 

28.  Sciüöl)nlidjc 

420  @r.  (3/4  ipfunb)  SJJe^l  roirb  mit  groei  Siern,  etroaS 
©alg  unb  V4  Str,  (1  ©Joppen)  iD7iIcb  unb  SBaffer  gn  einem 
nid)t  gu  ftarfen  Steig  .an5-emac|t,  ber  leicht  *burc^  ben  ©pa|en= 
mobel  gei;t.  SD^aUi^tr.^'bf  i^ii  nun  mit  bem  ^od)IöffeI  bnre^ 
Ie|teren  in  fod)enbe|v^äI^affer^  unb  rn^rt  bie  ©pä|d)en  öfters 
auf.  ©obalb  fie  aufgefpd)t  fl^.,  roerben  fie  mit  bem  ©c^aum= 
löffel  l^erausgenommen,  in  bpi^enbe  llare  3^leifd;brü^e  gelegt, 
unb  bie  ©uppe  fogleid)  mit  ©(Inittlam^  beftreut  gu  Stifc^  ge= 
geben.  — ©tatt  in  einen  ©pa^enmobel  lann  ber  Steig  auch 
löffelroeife  auf  ein  eigens  bagu  §ergerid)teteS , mit  einer  .^anb* 
i^abe  nerfe^eneS,  in  SBaffer  getanktes  33rettd)en  bünn  aufge* 
ftrid^en  unb  mit  einem  3)7effer,  am  beften  einem  Ijölgernen, 
fein  in  ftrubelnbeS  ©algroaffer  gefd)abt  roerben,  fo  bap  bie 
©pä^d)en  fein  nubelartig  auSfeljen.  ^ft  ein  Steil  beS  Steiges 
eingefd)abt,  fo  nimmt  uian  bie  in  bie  |)ö^e  gefoniuienen  ©pä^* 
c^en  l;erauS,  legt  fie  in  eine  ©Rüffel  mit  lauem  SBaffer,  bamit 
fie  ni(^t  aneiiianbertleben , unb  nerfäl;rt  mit  bem  übrigen  Steig 
auf  gleiche  SBeife.  ^ft  alles  eiugefdjabt,  fo  roerben  fämtlidje 
©päpdjen  burd)  einen  ©eil)  er  abgegoffen,  in  Iräftige  fiebenbe 
^leifd)brü§e  in  bie  ©uppenfdjnffel  gelegt,  unb  bie  ©uppe  fo* 
gleidj  mit  ©c^nittlaiu^  unb  9j?uSfntnu§  beftreut  aufgetragen. 

29.  ©ubfjc  mit  ©cmmclgricSfbnbd)cii. 

1/4  Str.  (1  ©djoppen)  9)Kldj  roirb  in  einer  ißfanne  aufs 
3^euer  genommen,  barein  Vs  Str.  (V«  ®d)oppen)  ©emmelgrieS, 
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52  ®r.  (3  Sot)  Sutter  iinb  etioa§  <SaIä  gegeben,  unb  bie§ 
unter  fortiüä^renbem  SRü^ren  fo  lange  gelobt,  bi§  ber  ®rie§ 
gang  anfgequoHen,  roorauf  man  tl)n  bei  ©eite  [teilt  bi^  er  I;alb 
crfaltet  ift,  unb  [obann  brei  (Sier  bareinrü^rt.  illun  roirb  Me 
3ur  ©nppe  erforberli^e  3^Iei[c^brüI;e  fiebenb  gemalt,  in  bieje 
ber  ©pa^enmobel  getaud)t,  bamit  er  genest  ift,  unb  nun  ein 
2ieil  ber  ©riegmaffe  in  le^tern  genommen  nnb  mit  bem  tod)* 
löffel  @pft^d)en  in  bie  fiebenbe  f^leifc^brül)e  burd)getrieben. 
Sßenn  fie  in  bie  §ö^e  lommen  nnb  einmal  überfo(^t^  finb, 
nimmt  man  fie  mit  bem  @d)aumlöffel  |eraug,  legt  fie  in  bie 
©uppenfcJ^üffel,  unb  nerfäl)rt  mit  ber  anbern  Steigmaffe  auf 
gleiche  Sßeife.  3ule|t  roirb  bie  f^Ieifdjbrü^e  barübergegoffen, 
nach  ^Belieben  ein  ©cböpflöffel  gebünfteteg  ©erntife  (fiel)e  bei 
iRr.  16)  in  bie  (Suppe  gegeben,  nnb.folc^e  mit  SJiugfatniiff 
geroür^t  aufgetragen.  — ^?an  Innn  bie  21?affc  au(^  auf  ein 
Srettdjen  nel;men  (ein  ^iergu  paffenbeg  ift  in  ooriger  iJlummer 
befd;rieben),  unb  non  biefem  nug  einfd)aben.  — Sd)öner  nnb 
b eff  er  ift  bie  Suppe,  roenn  bie^älfte  ber  S^eigmaffe,  ebenfallg 
bur4  ben  Spa^enmobel,  ing  Ijei^e  (Sdimalj  getrieben  unb  gelb 
I)erauggebaden  roirb.  ©iefe  geWcfenen  <Spä^d)en  legt  man  bann 
p ben  gefolgten  in  bie  <Suppenfd;üffeI,  unb  rid)tet  über  bag 
©ange  bie  fiebenbe  f^Ieifdjbrülje  an.  . 

30.  Snbbc  mit  grünen  Scunnclgriegfbäbdjcn. 

^roei  ^anbooll  non  be:t  Stielen  befreite  Spinatblätter, 
eine  ^anbooll  aJjgejupfte  ^eterfilie,  ebenfooiel  l^orbelfraut  unb 
etroag  roenigeg  ^miebelroljr  roirb  jufammen  geroafeben,  unb  in 
nielem  locbenben  Salgroaffer  fdjnell  roeid)  abgelodjt.  9iun  roirb 
alleg  mit  bem  Scbaumlöffel  I;erauggeI)Dben  unb  in  fatteg  SÖaffer 
gelegt,  bann  abgefeimt,  feft  auggebrüdt,  unb  ganj  fein  geroiegt 
unter  bie  in  poriger  iJiummer  befd)riebene  iMaffe  gerührt. 
®ag  ©anje  roirb  gule^t,  roie  bort  befd)rieben,  in  bie  bette  flare 
^Ieif(^brübe  eingetrieben,  aufgelodjt,  nnb  fofort  famt  ber  93rül)e 
beljutfam  in  bie  Suppenfdjüffel  angeridjtet.  — Statt  geroobn= 
■ Ii(^er  f^Ieifd)brüf)e  tann  aud)  braune  f^leifcbbrülje  (Jus,  iltt.  2) 
oerroenbet  roerben.  — Si^on  nimmt  fid)  bie  Suppe  aiig,  roenn 
man  einige  ©^löffel  ^rebgbutter  (9^r.  298)  barübergibt. 

3L  ©icrfiibbc. 

^Drei  ^0(^löffel  SDIebl  roirb  mit  ^1^  Str.  (V2  <3dboppen) 
fciltem  SBaffer  glatt  angerü^rt,  unb  Ijernacb  fünf  big  fed)g  ©ier, 
ein  Sd)öpflöffel  gute  f^Ieifc^brübe  unb  etroag  Saig  bareingegeben. 
®ieg  läit  man  nun,  unter  öfterem  Slufrübren  mit  bem  ^odb- 
löffel,  in  fiebenbe  fjleifd;brül)e  laufen,  nnb  I;ierin  einigemal  auf* 
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lochen,  e§  gu  Üeinen  ^lütnpc^en  gufammengeronnen,  roo  bie 
(Suppe  bann  angerid;tet,  mit  ober  S^nittlauc^  be= 

ftrent  nnb  anfgetrngen  roirb. 

32.  9JnÜ)c  (Sicrfubbc* 

S33irb  gubereitet  nnb  beenbigt  rote  üorl^ergefjenbe,  nur  fommt 
in  ben  S^eig  ein  Sd)öpflöffel  gerlaffene^reblbutter  (iJir.  298). 

33.  (Sici’fubbc  auf  anbcre  5trt. 

3J?an  rü^rt  brei  ^oc^Iöffel  2Jiel)I  mit  faitem  SBaffer  bid= 
finffig  nn,  rooran  bann  nac§  nnb  nac^  fei^§  (Sigelb  gut  gernl;rt 
roerben.  UnterbeS  f(^Iägt  man  non  ben  fed)§  @iroei§  einen 
feften  Sd;nee,  mengt  biefen  unter  ben  STeig,  nnb  fd)üttet  nun 
le|teren  langfam  in  fiebenbe  ^_Ieifc^brü§e.  9iad;bem  bag  ®ange 
einigemal  aufgetoc^t,  roirb  bie  (Suppe,  mit  feingefd)nittenem 
Sd)uittland)  ober  ^eterfilie,  auc§  3)2u§fatnn^  beftrent,  foglei^ 
feroiert. 

34.  SauimoonfnfJbf* 

140  @r.  (V4  ißfunb)  Sutter  roirb  fc^aumig  gerührt,  l^er= 
nac§  fd)Iägt  man  oier  @ier  barein,  unb  gibt,  roenn  bie^  roo^I 
oerrü^rt  ift,  oier  ^oi^Iöffel  SJJe’^I,  etroaS  Saig  unb  S)htlfatnu|, 
unb  oier  @§IöffeI  iRaI;m  ober  SWild)  bagn.  Sobalb  bie  3^Ieifd> 
brü§e  f'Dc^t,  roirb  ber  Seig  mit  bem  ^oc^Iöffel  l^ineingegettelt, 
nnb  bagroifi^en  bie  Suppe  leidjt  umgerü|rt.  einmaligem 

3Iuffub  ift  fie  fertig,  unb  roirb  roie  oorige  aufgetragen. 

35.  ©eftodtc  (£ierfubb<^.  ©ierfäS.  (£ier=(£onfomme. 

V4  Str.  (1  Sd)oppen)  falte  3)?ilc§  roirb  mit  ac^t  ©iern  gut 
oerflopft  unb  bamit  bann  ebenfooiel  fräftige  roarme  gleifd^brü^e, 
bie§  buri^  ein  Sieb  in  eine  butterbeftri^ene  Slnflaufform  ge* 
goffen,  unb  Ie|tere  bann  in  ein  nidjt  gu  |oI)e§  Äaftrol  gefteßt, 
roorein  man  fo  nie!  fodienbeS  SBaffer  gie^t,  ba^  bie  f^^orm  gur 
^älfte  im  SOBaffer  fte^t.  iliun  roirb  ba§  @ange,  mit  einem 
paffenben  ®edel  gugebedt,  in  ben  Ijei^en  Ofen  gefteßt  unb  eine 
l^albe  Stunbe  ununterbrochen  gebämpft,  (hoch  ja  nid^t  gefodjt,  roeil 
fonft  ber  @ierfä§  ranl;  roürbe,)  big  eg  fid)  etroag  feft  anfnl;len 
lä^t,  fo  gu  fagen  geftodt  ift;  bann  roirb  cg  umgcftürgt,  in 
S^eiben  gefchnitten  ober  mit  einem  Söffe!  ober  gang  fleinen 
chen  auggeftoi^en,  tod)enbe  braune  ober  gerooI)nIi(|e  f^’Icifd;bruf;e 
in  bie  Schüffel  gegoffcn,  bie  abgeftodjcncn  ©ierfäfe  I)ineiugelegt, 
nnb  bie  Suppe  fogleid)  gu  Slifdh  gegeben.  — ' S ch  ö n er  nimmt  fidj 
ber  ©ierfäg  aug,  roenn  bie  DJiaffe,  ftatt  in  eine  2IufIaufform,  in 
fleine,  mit  S3utter  auggeftrid)ene  ^örmdjen  uon  Tupfer  ober  Sied) 
cingefußt,  unb  fo,  roie  oben  befdjricbcn,  im  ®unftc  fertig  gemacht 
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wirb.  O^ür  jebe  ißcrjon  regnet  man  ein  ioId)e§  görincJ^en, 
weld;eS  man  bann  beim  3tnrid)ten  auf  ben  betreffenben  ©uppen* 
teller  uinftürgt,  unb  lielle  braune  ober  wei^e,  h'äftige,  !od)enb* 
I;ei§e  ^leifd)brüf)e  non  ber  ©eite  barangiefft,  ober  bie  ff^Ieifc^» 
briUje  in  ber  ©(Rüffel  auf  ben  Sifc§  ftedt,  bamit  fic^  |ebe§  be= 
liebig  felbft  nel;men  fann. 

36«  g-Inblciiu  (DmclettcS=)  ©iibbc* 

33ier  gute  ^odjloffel  S07eI;I  werben  mit  wenigem  ©alg,  brei 
(giern  unb  ^/g  £t.  (V2  ©djoppen)  3)iil(^  gu  einem  flüffigen  2:eig 
angerül^rt,  unb  ingwifd)en  in  einer  breiten,  niebern  Pfanne 
©(^rnalg  |eifs  gema(^t,  ba§  man  in  ein  3^fannd}en  fd)üttet  nnb 
warmftettt.  97un  gie^t  man  mit  einem  ©d)öpftöffel  uom  2;eig 
in  bie  nod)  fdmmlgige  i)3fanne,  unb  Iä§t  il)n  bnrd)  beftanbigeS 
®rel)en  unb  SBenben  berfelben  überall  Ijerumlaufen ; e§  barf 
aber  nidjt  gu  niel  Steig  fein,  bamit  bie  ^läblein  mogIid)ft  bünn 
werben,  ^ft  ba§  g^Iäblein  auf  ber  einen  ©eite  gebaden,  fo 
wenbet  man  e§  mittelft  eines  i8adfdjäufeId)enS  um,  unb  lä^t  eS 
and)  auf  ber  anbern  ©eite  baden,  aber  nidjt  braun,  fonbern 
immer  nur  fd)ön  gelb.  Sllsbann  wirb  wieber  ein  wenig  ©djinalj 
in  bieißfnnne  get|an  nnb  glei(^ermaf3en  nerfafiren,  unb  fo  fort, 
bis  ber  S£eig  aufgebraudjt.  .^ierauf  werben  bie  g^Iäblein  gufammem 
geroHt,  fingerbreite  ©treifen  barauS  gefd)nitten,  biefe  in  bie  ©up* 
penfd)üffel  gelegt,  mit  feingefdjnittenem  ©djnitttaud;  unb  9J7uS= 
fatnu^  beftreut,  unb  toc^enbe  Iräftige  f5^1eifd;brülje  barnber  am 
gerid)tet.  — S eff  er  ift  eS,  ftatt  ©ebmalg  in  bie  i|3fnnne  p 
t^un,  le^tere  mitnngefal3enem  ©ped  311  furnieren,  unb  eS  wirb 
biefeS  ©d)mieren  bei  jebem  311  badenben  fjläblein  wieberl^olt.  — 
©inb  bie  g^Iäblein  in  ©treifen  gefdjnitten,  fo  tonnen  fie  and)  noc^ 
wie  bie  f^Iedd)en  (9ir.  19)  üb  er  3 w erd)  gefdpitten  werben. 

37.  ©cfüötc  f^Iäblcin=©iibbc* 

Diadb  »origer  9?ummer  gebadene  f^^läblein  werben  mit  ^alb= 
f[eifdj=,  |)af(^ee=  ober  ^albSmildjleinfarce  (iJir.  1387,  1386,  1391), 
and)  mit  ber  S3rätmaffe  iwn97r.  124,  je  auf  einer  ©eite  meffer= 
rüdenbid  überftridjen,  jebeS  bann  wurftartig  feft  3iifammengeroIIt, 
mit  ber  flachen  |)anb  etwas  3ufammengebrüdt,  in  3weifingerbreite 
©tüddjen  gef^nitten,  nnb  fnmtlidje  nun  in  fiebenber  fjleifd)brül;e 
eine  Heine  ^iertelftunbe  nufgetodjt.  SHSbann  wirb  bie  ©nppe 
mit  bem  StnridjHöffel  bdjntfnm  angeridjtet,  mit  ilRnStatnu^  ge= 
wüt3t,  unb  fogleidj  aufgetrngen. 

38.  ©cfdjümngciic  DkiSfubbc* 

280  ®r.  (1/2  ißfunb)  iKeiS  wirb  auSgelefen,  gewafdien,  mit 
ein  paar  ©djopflöffel  fodjenbem  SBaffer  311111  f^ener  gefegt,  fo 
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oft  ft(^  ®idroerben  aeigt  immer  mit  fiebenber  ftarer  gleifd^brü^e 
üerbünnt,  imb  fo  ungefäi;r  gmei  ©tunben  gugebecft  langfam 
gelocht.  (Sine  SSiertelftunbe  ror  bem  Stnric^ten  roirb  ein 
löffel  2}Jel;l,  mit  falter  SD^ilc^  glatt  angerüt;rt,  an  bie  (Suppe 
gego[fen,  biefe  nod)  einigemal  bamit  aufgefoc|t,  unb  35  @r. 
(2  Sot)  frifd^e  iSutter  unb  eine  30^e|ferfpige  geftD^ene  2JJu§fat* 
Blüte  bareinget^an.  2Bät;renb  be§  3tuffodjen§  roirb  fie  mit  bem 
l^ölaernen  Sc^neeBefen  gejc^lagen,  bann  angerid^tet  unb  glei(^ 
feroiert. 

3(nnter!ung.  3^  9tei§fup)jen  fanrtman geriebenen  ^ arnte  = 
f a n f ä § auffteUcn. 

39.  9iotc  9?ciöfuBBc. 

@ana  bieielBe  roie  oor^erge^enbe,  nur  ba^,  ftatt  frifd^er 
S3utter,  ^reBsButter  298)  genommen  roirb. 

40.  23rauuc  9ieiöfuBBc. 

280  @r.  (V2  ^funb)  geroafd^ener  ^arolinenreig  roirb  in 
flarer  g^Ieifd^Brü^e  gugebedt  langfam  gefeilt,  Bi§  er  roei(^  ift; 
bod^  mu^  er  gang  geBIieBen  fein,  man  barf  halber  ni^t  barin 
rühren,  ^iDer  9ieil  roirb  nnn  mit  bem  Sdjaumlöffel  in  bie 
©(Ruffel  get^n,  foc^enbe  Braune  gleifdjBru^e  (Jus,  9?r.  2)  bar* 
üBergegoffen,  imb  auf  bie  Suppe  etroa§  O)^u0!atnuf3  gerieben. 

41.  Sraunc  fRciöfiiBBc  (luf  anbere  5Irt. 

140  ®r.  (V4  fPfunb)  uom  Beften  9iei§  roirb  rein  Belefen, 
bann  geroafdien,  unb  mit  faltem  SOBaffer  gum  3^euer  gefegt. 
9^adE)bem  er  einigemal  anfge!od;t,  fct)üttet  man  ben  9iei§  in 
einen  ®urdt)f(^Iag,  tül^It  mit  frifdjem  SBaffer  ab,  unb  füdt  fo* 
bann  mit  2 £tr.  (2  ^a^)  fräftiger  f^’Ieifdt)Brü§e  unb  V2  Str. 
(V2  2)Za|)  Jus  (iKr.  2)  auf.  iJtun  fe^t  man  ba§  (Sange  gnm 
f^euer  unb  läüt  e§  eine  IjoIBe  Stnnbe  tod)en,  fo,  ba^  ber  iRei§ 
roeid^,  aber  bod^  nodE)  gang  ift.  ®ie  Suppe  roirb  |e^t  äuge* 
rid^tet,  unb  nad^  33eIieBen  |)üi;nerfleifdjtlü|3d)en  (2ir.  119)  ober 
^ifi^flöfd^en  (5yir.  160)  bareingegeben. 

42.  Stalicuifdjc  9ici§fiiBBc» 

2?ad^bem  roI;e  Kartoffeln  gefdjält  nnb  geCbe  OtüBen  unb 
Sellerie  fauBer  gepult,  roirb  foId;e§  in  länglid^e  Stengeldjen 
gefc^nitten,  eBenfo  fein  nubelartig  bie  fd;önen  inuern  Slätter 
eines  KoI;I*  (Stßirfing*)  Kopfes,  ^ft  bann  fämtüdjeS  fanber  ge* 
roafdE)en,  fo  roirb  oon  jebem  eine  fieine  |)anbooC[  in  gute  fyleifd^* 
Brü^e  gelegt,  nnb  baS  @ange  roeid;gelod)t,  Ijernad)  fommt  140  ®r. 
(V4  ^funb)  9leiS  barein,  adeS  roirb  gnfannnen  nodt)  eine  l;albc 
Stnnbe  getod)t,  nnb  bie  Suppe  nun  angerid;tet. 
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43.  9Jciöfii))^)c  mit  einem  alten  .^nl^n. 

©ine  alte,  ben  S:ag  guüor  fd^on  abgeftoc^ene  §enne  roirb 
nad^  9ir.  2076  fauber  gepult,  ausgeraafc^cn,  nac^  belieben  in 
Dter  5:eile  äerfc^nitten,  unb  mit  bem  reingepu^ten  9JJagen,  |)erj  unb 
Seber,  nnb  jo  nie!  friic|em  Saffer,  ba|  e§  barüber  I;ingel^t, 
gum  geuer  geje^t.  Sei  beginnenbem  ^od)en  wirb  rein  abge* 
f^numt,  unb  fortgefo^t  bi§  bie  |)enne  beinal^e  roeic^  ift,  (roa§ 
geroö^nlid;  brei  bi§  uier  ©tunben  3^it  erforbert,)  bann  gibt 
man  280  ®r.  (V2  ^funb)  97ei§,  eine  (Sellerierourgel,  eine  gelbe 
97übe  unb  ba§  ge'^örige  <SaIg  bagu,  unb  fodjt  ba§  ©ange  no(^ 
fo  lange , bi§  |)enne  unb  9tei§  gänglid)  roeidj  ift,  jo,  ba^  ba§ 
g^Ieifi^  üDU  ben  ^nod)en  fällt.  9inn  nimmt  man  bie  SBurgeln 
IjeraiiS,  ebenfo  bie  |)enne  nebft  3D7agen,  |)erg  unb  Seber,  r»er* 
bünnt  bie  ©iippe  nac^  Sebnrf  no(^  mit  l)eder  f^Ieifd)brul;e, 
gibt  ^erg  unb  Seber  fein  geroürfelt  l)inein,  rilltet  bie  ®uppe 
an,  unb  trägt  fie  mit  9)hiäfatnu|  geraürgt  auf.  ®ie  |)enne, 
famt  ben  SBnrgeln,  feroiert  man,  gerfdinitten,  ejtra  auf  einer 

44.  9ki§fd)lcim. 

560  ©r.  (1  93fnnb)  befter  9tei§  roirb  rein  nerlefen,  ge? 
maf(^en,  unb  in  Iräftiger  f5Ieif(^brü^e  langfam  gang  roeic^  gelodet, 
bann  etroaS  uerrüljrt,  bnri^  ein  ^aarfieb  geftri(|en,  unb  na(^ 
Serl;ältni§  mit  guter  f^leifd)brül)e  nerbünnt.  9?un  roirb  bie 
©uppe  roieber  auf§  f^'euer  geuommeit,  nu§gro§  Sutter  barein* 
getl)an,  foI(^e  unter  fortroä^renbem  9tü^ren  nod)maI§  "^ei^  ge? 
mac^t,  (boc^  !od)en  barf  fie  nidjt,)  unb  alsbann  mit  307u§latnu^ 
geroürgt  ferniert.  (©iel;e  aud§  97r.  47.)  — SBill  man  ben  9tei§= 
f(^leim  llarer,  fo  roirb  ber  roeidjgeloc^te  9teil  nic^t  burc^  ein 
i)aarfieb  geftric^en,  fonbern  nur  burc^  ein  ©ieb  ober  einen 
®urd)f(^Iag  gegoffen,  unb  ber  9?ei§fd)Ieim  bann  aufgetragen. 

9t  nm  er  tun  fl.  93cini  9tnric^ten  fnnn  man  bei  biefcv  unb  ben  folflen? 
ben  bret  Sippen  einen  ©c^öpflöffelüott  red)t  iüCtd)gctDc^te , in  tieine  @tüct= 
(^en  rcrfc^nittcnc  .ff  al  b§  f d)  en  f cl  in  bie  ©uppcnf(^ü|fcl  legen. 

45.  ©erftenfuppe. 

280  ©r.  (V2  ^funb)  feine  ^oc^gerfte  roirb  in  einem  taftrol 
in  35—52  ©r.  (2—3  Sot)  Sutter  geröftet,  biä  fie  auffteigen 
roill,  bann  füdt  man  mit  Harer  f^Ieifd}brü§e  auf,  unb  lä^t  bie 
©uppe  eine  ©tunbe  !o(^en.  97un  gibt  mau  einen  l)alben  ©djöpf* 
löffel  rein  gepulte,  fein  roürflig  gef^nittene  gelbe  9iüben  unb 
ebenfoüiel  ©ellerie  barcin,  unb  lä^t  ba§  ©ange  noc()  groei  ©tun? 
ben  gugebedt  langfam  !od)en,  uon  .ßeit  gu  .ßeit  etroaä  ^leifd;? 
brü^e  na^gie^enb.  ^ft  bie  ©uppe  nad;  biefer  ^eit  fc^Ieimig 
unb  bie  Körner  roeid),  fo  roirb  fie  angerii^tet.  — f^iir  gerool;n? 

2* 
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tüirb  bie  @er[te  ni^t  geröftet,  fonbern  fofort  mit  ber 
3^Ietfc^brü§e  ^ugefe^t.  — (Seimiger  wirb  bie  Suppe,  roenn  eine 
Sßiertelftunbe  üor  bem  Sturid^ten  ein  toc^Iöffel  SD^e^I  mit  2)iild^ 
glatt  angerül^rt,  unb  unter  fortroäl^renbem  iRnl^ren  nn  bie  Suppe 
gegeben  mirb. 

46.  ©c[d)ü)migcne  ©crftcufubbc. 

SGBie  bei  ber  uorl^erget;enben,  mirb  280  ®r.  (V2  ^funb) 
feine  ©erfte  in  52  ®r.  (3  £ot)  Butter  geröftet,  bis  fie  auf* 
fteigen  mill,  bann  mit  Harer  fjleifd^brül^e  aufgefüHt,  unb  langfam 
brei  Stunben  gefoc^t.  ©ine  Ijalbe  Stunbc  nor  bem  Stnric^ten 
rü^rt  man  einen  ^o(^Iöffet  2)iet)I  mit  iRaI;m  ober  a)til(^  an, 
gießt  i^n  an  bie  Suppe,  unb  foc^t  fie  noc§  einigemal  bamit 
auf,  roorauf  fie  burd^’S  Sieb  getrieben  unb  roieber  anfs  fjeuer 
gefegt  mirb.  iJiun  fommt  35  @r.  (2  Sot)  frifd^e  Sutter  unb 
etroaS  äRuSfatnnß  barein,  unb  raät;renb  bie  Suppe  ßeiß  mirb, 
fc^tägt  man  fie  mit  bem  pläernen  Sdjiieebefen,  richtet  fie  bann 
an,  unb  trägt  fie  fogleid)  auf. 

47.  ©erftcnfi^Iciin. 

®ie  Suppe  9^r.  45  mirb  beim  Stundeten  burd^  ein  Sieb 
ober  einen  feinen  ®ur(^fd^Iag  getrieben,  unb  bannnad^  §?r.  44nod; 
einmal  ßeiß  gemacht.  — ;^ft  ber  ©erften*  ober  iReiSfcßleim  für 
Traufe  beftimmt,  fo  bleibt  babei  bie  SSutter  (unb  baS  9}^e6I) 
roeg,  unb  bie  ©erfte  mirb,  roie  bei  9^r.  44  ber  9teiS,  nur 
bnrdigegoffen. 

48.  ©ricöfubbc. 

^n  fiebenbe  fjleifd^brü^e  mirb  V4  fdjroacber 

Sd^oppen)  ©rieS  gerührt,  raelc^en  man  eine  Stunbe  langfam 
fod^en  läßt.  9?ad^  belieben  oerflopft  man  oor  bem  Slnric^ten 
groei  ©igelb  in  ber  Suppenfd^üffel  mit  graei  ©ßlöffel  fßaßm, 
richtet  barnber  bann  bie  (Suppe  an,  unb  beftreut  fie  mit  3)iuS* 
fatnuß  unb  Sd§nittlaud§.  — SJZan  fann  in  bie  (Sd^üffel  einen 
Schöpflöffel  fein  länglid;  gefchnittene,  in  35 — 52  ©r.  (2 — 3 
Sot)  Butter  gelb  geröftete  (Semmel  einlegen,  unb  bie  (Suppe 
barüber  anrichten. 

49.  ©icrgncöfußßc. 

2tuf  einem  33adbrett  mirb  V<i  ~br.  (1  Sdjoppen)  ©rieS 
mit  brei  ©iern  fo  lange  nntereinanbergemifcht  unb  mit  ber  ^anb 
gerieben,  bis  beibes  einanber  gehörig  angenommen  ßat,  hernadj 
legt  man  foIcheS  auSeinanber  unb  troduet  eS,  fo  baß  ber  ©rieS, 
mit  ben  ^änben  gerieben,  mieber  in  feiner  natürlidöen  f^^onn 
erfd)eint.  9^un  mirb  er  in  fodjenbe  ^deifdjbrühe  _ eingefäet, 
brei  SSiertelftunben  langfam  getod;t,  unb  bie  Suppe  mit  Schnitt* 
laud;  beftreut  gn  Sifd;  gegeben. 
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50.  (Sfrünfernfu^j^c. 

280  ®r.  (V2  ^funb)  gemahlene,  ge[tD§etie  ober  auc^  gan^c 
(SJrunferne  werben  in  !od;enbe  5Ieijd)t)rü^e  eingefäet,  nnb  groei 
bi§  brei  @hmben  longjam  roeicJ^,  bünn  jd^Ieimig  gelocht,  bann 
3wet  ©igelb  in  ber  @uppenf(i^üffel  mit  sraei  @|löffel  fü^em 
9tal;m  nerflopft,  nnb  bie  ©uppe  hierüber  nnb  nad)  _ belieben 
über  fein  länglic^  ober  flein  würflig  gefc^nittene^,  in  S3utter 
gelb  geröfteteS  SBei^brob  ober  beliebige  f^Ieifc^*  ober  Srotflö^i^en 
angerid)tet.  — ©otften  bie  ©rünferne  fc^on  etwas  ftar!  fein, 
fo  werben  fie  nor  bem  ^oc^en  einige  ©tunben  in  falteS  SBaffer 
geweicht.  — SBirb  auc^  als  ©c^Ieimfuppe  gegeben,  nnb  in 
biefem  fjalle  bann  ganj  na^  iJtr.  44  be^anbelt. 

51.  ©rünfernmc^lfubbf* 

©0  nie!  ^erfonen,  fo  niel  nimmt  man  @5^öffel  ©rünfernmel^I. 
Otacfibem  bieS,  um  ^nöC(d)en  311  oermeiben,  forgfältig  mit  laltem 
SBaffer  angerü!§rt,  wirb  eS  in  bie  fiebenbe  fjleifc^brütjc  ge» 
fc^üttet  nnb  20—25  3JJinnten  gefolgt.  ®ic  übrige  33el;anblung  wie 
bei  noriger  stummer. 

52.  2^afjio!ofubf)C. 

280  ®r.  (Vä  ^funb)  5^apiofa  wirb  mit  lalter  fc^wac^er 
f^Ieifd^brü^e  jugefe^t,  nnb  eine  I;albe  ©tunbe,  unter  öfterem 
Ümrüfjren,  getobt.  Stisbann  wirb  mit  fräfliger  brauner  3^Ieifd^= 
brü^e  (Jus,  iJtr.  2)  nad)  nnb  nad)  bis  gut  ©uppenbide  aufge* 
goffen,  nnb  bie  ©uppe  gefodjt  bis  fie  feimig  ift. 

53.  ©agofubbc. 

210  @r.  (12  Sot)  gewnfd;ener  ed)ter  weiter  ©ago  wirb 
in  flare  foc^enbe  3^Ieifd)brüt)e  gerüt;rt,  nnb  mn§  barin  jwei  bis 
brei  ©tunben  langfam  fod)en,  bis  bie  Corner  gro^  nnb  fo  glänjenb 
wie  ©las  finb.  ®ann  werben  in  ber  ©uppenfc^üffel  gwei  @i» 
gelb  mit  jwei  (S^Iöffel  fanrem  9tal;m  uerflopft,  ein  SoffeluoH 
oon  ber  ©uppe  barangerü^rt,  bie  übrige,  mit  3^Ieifd;brü^e  ge* 
prig  uerbünnt,  barüber  angeridjtet,  nnb  baS  ©anje  mit  fein* 
gewiegter  ^eterfilie  nnb  SOJnSfatnn^  beftrent  311  £ifc^  gegeben. 
— ©nt  ift  es , wenn  man  ben  ©ago  oor  bem  3lbfo(|en  mit 
fiebenbem  SCBaffer  überbrüljt;  er  oerliert  baburc^  ben  burd) 
längeres  Siegen  djm  oft  anflebenben  S3eigefd)mad.  — SSerwenbet 
man  ^ a r 1 0 f f e I f a g 0,  fo  braudjt  eS  mir  eine  Ieid;te  ©tnnbe^oc^enS. 

54.  Srnunc  ©agofnfjbc. 

210  ©r,  (12  Sot)  gewafdjener  ober  abgebrühter  brauner 
©ago  wirb  in  to^enbe  bronne  ober  wei^e  g^Ieifchbrühe  eingefäet, 
barin  lä^t  man  it)n  3wei  bis  brei  ©tunben  langfam  fortfodhen, 
gie^t  bann  bie  nod)  erforberlidie  f^Ieifd)brüt;e  I)in3u,  rid^tet  bie 
©uppe  an,  nnb  wür3t  fie  mit  älhisfatnu^. 
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55*  ^artoffcIfu:|)^jc. 

91d^  gefc^älte  ^ortoffeln  loerben  in  ©c^eiben  gefc^nüten,  gc* 
rcajcben,  unb  mit  ©elleric , gelber  iRübe  unb  ipeterfilienrourgel  in 
etroai  iBntter  gebämpft,  raobei  man  mit  3^Ieif(^brü^e  nac^gie^t, 
bamit  fi^  bie  Kartoffeln  nnb  bie  SÖ5ur5eIn  am  ®ef(^irr  ni^t 
anfe|en.  i)?adjbem  §roei  Ko^Iöffel  9J?eI)I  eingeftäubt,  rcirb  ba§ 
@an5eroei(^gefod)t,  folc^es  bannt) errit^rt,  mit  f^Ieifi^^brül^eoerbünnt, 
n.  bnrd)  einen  !5)ur(^fd§Iag  getrieben.  ®a§  ‘Surd^getriebene,  mit  ber 
roeiter  erforbertidjen  iportion  f^’Ieif^brüt;e  aufgefüttt,  roirb  nun 
roieber  anf§  f^^euer  genommen,  ein  ©tnd(^en  frifdie  Sutter  unb 
etroaS  meiner  Pfeffer  bareingegeben,  bie  ©uppe  mit  bem  ©d)öpf= 
loffel  metjrmnls  aufgezogen,  nnb  ^ernad)  fod)enb  §ei^  über  fein 
länglidj  ober  ranrflig  gcfc|nittene§,  in  Sntter  geröfteteS  Srot 
angeri(|tet.  ®a§  S3rot  fann  man  and)  ejtra  bazugeben. 

56*  ©einöfjnlidie  Kartoffelfubb^* 

iytad^bem  bie  Kartoffeln  geroafd)en,  roeid)gefoc^t,  gefi^ölt 
nnb  ganz  erfaltet  finb,  merben  fie  am  iReibeifen  gerieben.  Unter-« 
be^  Iä§t  man  in  einem  Kaftrol  ein  ©tüd  Sutter  ober  2Ibfd^öpf= 
fett  zei’fiiejäen,  unb  bämpft  barin  eine  feingef^nittene  3^üiebel 
nnb  z^ei  Koi^Iöffel  bazu  gibt  man  bann  bie  geriebenen 
Kartoffeln,  unb  rü|rt  fie  einigemal  bamit  um.  9?un  gie|t  man 
mit  guter  5Ieifdbbrüt)e  auf,  rül)rt  ba§  @anze  gut  ab,  uub  lä^t 
e§  einigemal  auffoc^en,  t)erna^  oerrüI)rt  man  in  ber  ©c^üffel 
pei  Sigelb  mit  einem  (S^Ioffel  SBaffer,  gibt  fein  länglid)  ober 
in  SBürfel  gefd^nitteneg,  in  ©d)malz  geröftete^  Sei^brot  barein, 
unb  richtet  bie  ©uppe  barüber  an. 

57*  f5ranzöfifd)c  ©iibfJC-  Julienne. 

140  @r.  (V4  ipfunb)  iReiS  mirb  mit  oier  ©(^opflöffeln 
5Ieif(^brü§e  unb  einer  mit  oier  iRelteu  beftedten  ^lüiebel  langfam 
roeidigebämpft,  boc^  fo,  ba^  er  ganz  bleibt,  ^nzroifd^en  merben 
gelbe  iRüben,  ©etterielopfe , i|3aftinafen  unb  i|3eterfüienro_nrzeln 
gepult,  unb  fein  nublig  ober  flein  roürflig  gefdjnitten,  gereinigter 
Slumen-  unb  iRofento^I  in  fleine  5Ro§d)en  geteilt,  unb  bann  oon 
ben  gelben  iRüben  unb  ber  ©ellerie  ein  ganzer,  non  ben  i|5aftinafen 
unb  ipeterfilienmurzeln  ein  t)alber  ©djcpftöffeloott  zufammen  in 
guter  f^Ieifd)brü^e  raeid)ge!od)t,  oom  Slumcn*  unb  iRofenfo^I  ein 
guter  ©(^opflöffeloolf.  ©ine  SSiertelftuube  uor  bem  3(nrid)ten 
merben  eine  ^anbooR  üerfd)iebencr  Heiner  3^ä9onen_  non  SIkcca* 
roniteig  (fiel^e  iRr.  22,  Stnmerfung)  in  f^’Ieifd)brül)e  einigemal  auf* 
gefod)t,  meldje  bann  in  ber  S3rüt)c  zugebedt  eine  SSiertelftunbe 
ftel^en  bleiben,  bamit  fie  auflaufen,  ^eim  S(nrid)ten  mirb_  alle^, 
mit  2tu§nal)me  ber  mit  einem  ©d)aumlöffel  in  bie 

©c^üffel  gelegt,  unb  mit  Ijctter  brauner  fjleifd^brüije  z^^'  9^' 
I)origen  ©uppenbide  anfgefüRt. 


5tcifd&fu»:|3en. 
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58.  ^ranjöfifi^c  Julienne,  auf  onbcre  3lrt. 

®er  üierte  STeil  eiue§  fd)önen,  gelben  SBirfingfopfeS  roirb 
fein  nubelartig  gefc^nitten,  ebenfo  ein  niertel  Söeiprantfopf, 
bann  ein  fd)ön  gepulter  falber  ©elleriefopf,  ein  i^oljlrabi,  eine 
gelbe  nnb  ein  @tü(f  non  einer  weiten  iRübe  in  gang  feine 
©tengeld^en,  ein  @tütf  £au(^,  ettt>a§  ©etterie*  nnb  ipeterfiUen* 
frant  glei^fattS  fein  nubelartig,  nnb  groei  gro§e,  rof)e,  gefc^älte 
Kartoffeln  in  fleine  SBurfel.  SÖBirfing  nnb  SBei^fmnt  fo^t  man 
nun  mit  einem  ©tüdd)en  S3utter  in  fdjroad)er  ^Ieifd)briUje  roeidj, 
gleidierma^en  in  ^Ieifi^brül)e  ©eHerie,  gelbe  nnb  roei^e  iKübe 
nnb  Koljirabi,  fomie  Sauc^,  ©ellerie*  nnb  ^eterfüientrant  nnb 
Kartoffeln.  SIIT  biefes  Stbgefodjte  rairb  al^bann  in  einen  ©eitjer 
gegoffen,  bie  abgelaufene  f5'leifc^brnl;e  je|t  mit  Jus  (9ir.  2)  oer* 
mengt,  foli^e,  nadjbem  Kräuter  nnb  SBurjeln  in  bie  @d)üffel 
gelegt,  fod)enb  f)eib  barüber  angeridjtet,  nnb  fein  Innglid)  ge* 
fd)nittene,  in  SButter  gelb  geröftete  iSrotftüdd)en  (3^det§)  ej-'tra  gn 
biefer  ©uppe  gegeben. 

59.  ®dbcriibcufubbc. 

3roei  big  brei  ©(^öpflöffel  länglid)  gefdjnittene  junge  gelbe 
iKüben,  §mei  ebenfo  gefdjuittene  rof)e  Kartoffeln  nnb  etmag  fein* 
geroiegte  ijSeterfilie  mirb  in  S3utter  ober  Stbfdjöpffett  nnb  roeniger 
5Ieifd)brü^e  Inngfam  raeidjgebämpft,  bann  mit  gtoei  @|IüffeI 
ä^ei)I  eingeftäubt,  nnb  bnrd)  ein  ©ieb  getrieben,  ©iefeg  3[l^ug 
roirb  nun  mit  fräftiger  roei|er  f^Ieifc^brüije  aufgefüllt,  nnb  nad; 
^in3utl)un  eineg  b^lben  S^eelöffclg  3uder  einigemal  anfgefoc^t, 
bie  ©uppe  mit  9)?ngfatnufj  nnb  feingefdjnittener  ^eterfilie  ge* 
roürjt,  nnb  über  in  f^-Ieifd^brül)e  roeid)gefo^ten,  bod)  noc^  ganzen 
9?eig  nngeridjtet. 

60.  ©dlerlcfubbc- 

S3ier  gro^e,  fauber  gereinigte  ©ellerieföpfe  roerben  in  ©d)ei* 
ben  gefd)nitten,  biefe  mit  f^Ieif^brül)e  anfg  fjeuer  gefegt,  nnb 
gugebedt  roeidj  gebämpft.  9ladjbem  ein  ©tüdc^en  ^Butter  bagu  ge* 
geben  nnb  mit  groei  (S^löffel  3Jiel)l  eingeftäubt,  roirb  bag  ©ange 
mit  f^Ieifd)brü|e  oerbünnt,  anfgefod)t,  nnb  buri^’g  ©ieb  getrieben, 
bann  roieber  anfg  f^euer  genommen,  öfterg  mit  bem  ©d)öpf* 
löffel  aufgezogen,  nnb  einigemal  aufgefod)t.  Unterbeg  rerflopft 
man  in  ber  ©d;üffel  zroei  @ier  mit  etroag  SBaffer,  rüljrt  l;ernad) 
bie  ©uppe  langfam  baran,  nnb  gibt  in  ©d^malz  geröftete  S3rot* 
roürfel  ober  gebäljte  ©(^nitten  barein.  — 33  e f f e r fd)medt  bie©nppe, 
roenn  man  mit  ben  (Siern  groei  ©^löffel  fanren  ißal;m  uerflopft, 
nnb  gebadene  33rotfd)nitten  entroeber  ganz  geroürfelt  einlegt. 

61.  ©dlericfubbc  auf  onbcre  3lrt. 
iDian  fc^neibet  oier  gro|e,  fauber  gepulte  ©ellerielöpfe  in 
fleine  SSBürfel,  nnb  bämpft  biefe  in  einem  ©tüdd^en  33utter  meid). 
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5tei)d&[u^^3en. 


9Zuu  lüirb  ein  toc^Iöffel  aßeljl  eingcftäubt,  ein  e^Iöffet  geraiegte 
^eterfüie  beigefügt,  mit  3^teif(^bi-ül)e  nad)  nnb  na^  anfgefüitt, 
unb  etroas  ©qIj,  Pfeffer,  menige  gefto^ene  9)?u§fatblüte , fomie 
etma§  feingefdinittene  ^orc!^eIn  _ beigefügt.  iWncbbem  ba§  ©ange 
fo  lange  gefod^t,  bis  bie  ©etterie  meid)  ift,  roirb  eS  über  in 
ber  ©djüffel  nerflopftc  ©igelb  angeric^tet. 

62*  ©ubbc  bon  grünen  ©rbfen. 

Vs  Str.  (Vs  grüne  Srodelerbfen  roerben  mit  graei 

@§töffel  feinge^adter  i|5eterfilie,  einem  S^Iöffel  gef(^nittener 
3it)iebel  nnb  einer  mitteIgrof3en , feingefc^nittenen  gelben  iRübe 
in  70@r.  (4Sot)  58utter  unb  etroaS  f^leifd)brüf)e  meic^gebämpft 
unb  tnrg  eingefoc^t,  bann  mit  einem  ^oc^Iöffel  20?et)I  eingeftäubt, 
unb,  mit  ber  get)örigen  3^Ieifdibrü|c  nerbünnt,  nod;  einigemal 
aufgefoc^t,  (;ierauf  über  fein  länglid)  gefd)nittcneS  ober  gewürfeltes 
unb  in  93ntter  gelb  geröfteteS  ®rot  angerid)tet,  unb  bie  ©uppe 
mit  SD7nSfatnu§  ober  gefto^ener  307nsfatblütc  geroürgt  feroiert. 

63.  ©nbbe  bon  grünen  (Srbfen  mit  ^rfintern. 

23?an  foc^t  ausge^ülste  grüne  ©rbfen,  länglich  gefd^nittene 
garte  grüne  93ol;nen,  abgefc^abte,  in  SBürfel  gef^nittene  gelbe 
iWüben  (Karotten),  non  feber  ©orte  gmei  ©d)öpfIöffeIr)Dlt,  fomie 
eine  ^anboott  ^eterfilie  unb  ebenfoniel  ^örbelfraut,  beibeS  grob 
gefi^nitten,  in  ftrnbelnbem  ©aigmaffer  (geroöljnlid) , bamit  bie 
©rbfen  fdjön  grün  bleiben,  in  einem  unuerginnten  ^aftrol)  fc^nett 
roeid^ ; fottten  bie  gelben  iRüben  nid)t  gang  jung  fein,  fo  fe|t 
man  fie  eine  33iertelftunbe  ror  bem  übrigen  gum  g^ener.  2i[ls* 
bann  wirb  baS  ©ange  in  ein  ©ieb  gum  Abläufen  gebrad)t,  ber* 
nad)  in  fiebenbe  gute  Mftige  f^Ieifd)brüt)e  gegeben,  nnb  fo  eine 
SSiertelftunbe  gcfod)t.  97un  oerflopft  man  in  ber  ©djüffel  groei 
©igelb  mit  einem  ©ütöffel  SBaffer  nnb  nuügroü  Siitter,  richtet 
bie  ©uppe  unter  öfterem  Stufgiel)en  mit  bem  ©d)öpflöffel  bar* 
über  an,  nnb  gibt  fie  mit  iÖhiSfatnu^  gewürgt  gn  2:if(^.  — 
207an  fann  gebähte  ©d)uitten  in  bie  ©nppe  legen. 

64.  ©Hübe  bon  biird)gcfd)lagcucu  grünen  ©rbfen. 

1 Str.  (1  937ab)  grüne  S3rodeIerbfen  werben  gewafdjen,  nnb 
mit  gwei  ©|löffel  feingetjadter  ^eterfilie,  einer  nerfd)nittenen 
^wiebel  unb  einer  t)erfd)uittenen  gelben  97übe  in  70  ©r.  (4  ßot) 
Butter  unb  brei  ©cbopflöffel  g’leifd)brül)e  gnm  3;cncr  gefegt, 
wo  alles  fo  lange  bämpfen  mnb,  bis  fid).  feber  Steil  Icid)t  gcr* 
brüden  Infft.  9?nn  ftänbt  man  gwei  ©jf^öffel  9!)7ebl  ein,  ocr* 
rüf)rt  atteS  gut,  treibt  eS  burd)  ein  ©ieb,  nerbünnt  eS  fuppen» 
ftüffig  mit  fräftiger  weiffer  g’Ieifd)brübe,  gibt  35  ©r.  (2  Sop 
S3ntter  bagn,  nnb  läjft  bie  ©nppe  unter  öfterem  9tufgiel)en  mit 
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bem  @d)öpflöffel  foc^enb  I;ei§  roerben,  rcorauf  fie  über  eineu 
©cböppffelDoli  flein  geroürfelte^  ober  fein  Itinglid)  gefdjnitteneg, 
in  öutter  gelb  geröftete^  23rot,  ober  über  ebeufooiel  in  ^Ieifd)brü^e 
joeic^gefoc^ten  9iei§  angeric^tet  roirb. 

65.  bou  biirdjöcfdjlügeucu  bürrcu  Grbfcu. 

1 £tr,  (1  2)iap)  gute,  geioafc^eiie  ©rbfen  raerben  mit  fo 
oiel  lauem  SBaffer,  al§  nötig  ift  fie  ^u  bebeden,  aup  g-euer 
gefegt,  uub  bei  beginuenbem  ^od)eu  ein l;alber  ©ederiefopf  unbeine 
6albe  3roie6el  bajugeUjan.  <©o  la^t  man  bie  (grbfen  ^ugebedt 
langfam  roeid;fo(^en , nimmt  bie  obenauffc^mimnienben  hülfen 
ab,  nnb  treibt  bann  alle^  burd;  ein  grobem  ©ieb  ober  einen 
®urd)fd;iag.  9Zun  mirb  in  einem  Äaftrol  52  @r.  (3  £ot)  Siitter 
ober  @d)ma4  l)ei§  gemad)t,  amei  Äodjiöffel  ä)Jel;I  barin  gelb 
geröftet,  nnb  ^eniad;  ba§  ®urd;getriebene  bareingerüljrt.  ®ie 
®uppe  mirb  bann  mit  3^Ieifd;brül;e  geijörig  oerbünnt,  eine  3JJeffer* 
fpi^e  ^ngtoer  bareingetljan,  nnb  nad;bem  man  fie  roieber  aufs 
fjeuer  genommen,  läfet  man  fie  Ijier  nodj  eine  23iertelftunbe 
fod)en.  Silsbann  mirb  fie  über  in  SBürfel  gefd)nitteneS , in 
(Sc^malä  geröfteteS  S3rot  angeridjtet,  unö  mit  feingeroiegter  fßeter* 
filie  ober  ©d;nittlaud;  beftrcnt.  — @S  fönnen  in  biefe  (Suppe 
mepgefope,  fein  roürflig  gefd)nittene  (Sd^meinSrüf f el  ober 
beff er  ® d)  ro  e i n S o l)  r e n , ober  feingefdjnittene  33 r a t ro  ü r ft  d;  e n 
gelegt  roerben.  — fDian  fann  and;  oier  bis  fed;S  rol;  gefd;älte 
Kartoffeln  mit  ben  (Srbfen  fodjen  nnb  bamit  burdjtreiben,  bod) 
ift  bie  Suppe  bann  nid;t  fo  fein. 

66.  Siibbc  boii  bürrcit  23o6nen. 

^Die  33ereitung  ift  gan^  roie  bie  ber  uorljergeljenben  Suppe, 
nur  baf,  ftatt  ©rbfen,  33ol;nen  genommen  roerben.  (Sine  Heine 
Wbroed)Slung  befte^t  barin,  baf  ein  Heiner  Sd^öpflöffelooH  ber 
roeidjgetodjten,  no^  ganzen  Soljnen  511  ben  Srotroürfeln  in  bie 
Sd)üffel  gelegt  roirb,  roorüber  man  bann  bie  anbern  burd^ge* 
triebenen,  gehörig  mit  ffleifdjbrül;e  oerbünnten  iSol;nen  anridjtet. 

67.  ^iiifcnfubbc  mit  33rotmiirftdjcu. 

_ 2öirb  gleichfalls  ganj  nad)  3ir.  65  bereitet,  nur  baf  man,  ftatt 
(Srbfen,  Sinfen  nimmt.  33eim  Slnridjten  lönnen  nad)  belieben 
gut  gebratene,  in  feine  Scheibchen  gefdjnittene  ißratroürftd;en  ober 
geräucherte  SBürftchen  nnb  ein  Sdjöpflöffelooll  ber  roeichgelodjten 
ganaen  Sinfen  in  bie  Schüffel  gelegt  roerben.  älian  gibt  biefe  Suppe 
mit  feingeroiegter  fpeterfilie  ober  Sdjiiittlaud;  be'ftreut. 

68.  Sbargclfubbc. 

®rei  ftar{c|)anbootlrein  gepulp,  geroafcheneSpargelnroerben, 
fo  roeit  fie  faftig,  in  2 Va  (Stm.(3oll=)  langeStüdd^en  gefd;nitten,  u.  biefe 
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in  fiebenber^Ieifcä^brü^e  nic^t  gau3  roeicS^gefoc^t.  röftet  man 
einen  ^oc^Iöffel  roei^  in  einem  ©tüd<^en  Sutter,  rü^rt 

mit  bem  @pargelabfub  ab,  unb  nai^bem  mit  ber  jur  ©uppe 
erforberlic^en  ißortion  gleifd^brü^e  aufgefüttt  ift,  gibt  man  bie 
gefd^nittenen  ©pargeln  bajn  unb  fod^t  fie  üoüenbs  roeic^. 
bann  merben  in  ber  @(^ü[fel  groei  (Sigelb  mit  etroa§  9}JiI(^ 
nerfiopft,  geröftete  Srotj^nitten  bareingelegt,  unb  bie  @uppe 
barüber  angeric^tet.  belieben  tann  man  noc^  gebadene 

9^oden  (9^r.  130)  bareingeben. 

69*  KnrfioI=  (93Iumcnto^l=)  0ubbc. 

9)?an  nimmt  bagu  meift  nnanfe|nliqen,  nic^t  al§  ®emü§ 
paffenben  ©arfiol  (Slumento^I) , pu|t  jold^en,  gerfd^neibet  i^n 
in  fleine  ©träu^d^en,  unb  nadjbem  er  gcraafd^en,  gibt  man  i^n 
in  fiebenbe  ^leifd^brü^e  unb  Iä§t  i§n  roeid^foc^en.  |)ieranf  legt 
man  benfelben  in  bie  ©uppenfdt)ü[fel  nebft  ebenfotiiel  gebadtenem 
©arfiol  (iJir.  448)  ober  gerö[teten  Srotf (Quitten  unb  äalbfleijd^^ 
tlö^d^en,  unb  gie^t  gute  fod^enbe  braune  ober  geroöf;nlid§e  ^teifd^' 
brü^e  be^utfam  barüber.  — iJtac^  belieben  fönnen  groei  ^o4= 
löffel  3J?e§I,  in  35  ®r.  (2  £ot)  Sutter  ein  roenig  geröftet,  mit 
ö^Ieifd^brufie  unb  einem  ©d^opflöffel  oon  bem  ©arfiolabfub 
aufgefuCtt  unb  einigemal  anfgelod^t,  über  ben  Sarfiol  angeridi)tet 
merben;  auch  fann  man  bie  ©uppe  über  sroei  mit  etroaS 
SBaffer  oerHopfte  (£igelb  anrid^ten. 

70.  (Snbiöieiifitbbc. 

3)ie  fd^onen  gelben  iBIütter  oon  oier  ©nbioienftodc^en  raer= 
ben  fein  nubelartig  gefd^nitten  unb  geroafd^en,  nun  in  einem 
^aftrol  140  @r.  (8  Sot)  Sutter  gerlaffen,  unb  eine  feinge== 
f(|nittene  ^wiebef,  foraie  etroas  feingeraiegte  ^eterftlie  gut  barin 
gebämpft.  ©agu  fommt  al^bann  bie  ©nbioie  unb  roirb  unter 
öfterem  Umrü^ren  nod)  bamit  gebämpft,  ^erua(^  roirb  bie  ge=^ 
l^örige  i|3ortion  ^leifdjbrü^e  bagugegeben , foroie  ©nlj  unb  5Dhi§= 
fatnu§,  bag  ©ange  eine^albe  ©tunbe  getodjt,  u.  übergerofteteSrot» 
roürfel,  gebadene©i^nitten(97r.l4)  ober  S3i§quit(9ftr.l30)angerid§tet. 

71.  ^räutcrfubbc* 

©ine  |)anbüoII  ^örbelt’raut  unb  ebenfot)ieI©auerampfer  unb 
ißeterfilie  roirb  geroafc^en,  anSgebrüdt,  nnb  mit  einer 
fein  geroiegt,  bie§  l;erna(^  in  70  ®r.  (4  Sot)  58ntter  ein  roenig 
gebünftet,  mit  groei  ^odjlöffel  5D7el)I  eiugeftäubt  unb  abgerü^rt. 
ilJun  füttt  man  unter  fortroäljreubeiii  9tüi)ren  mit  fyleifdjbrülje 
auf,  lä^t  e§  eine  23iertelftunbe  toc^en,  unb  ocrflopft  in3roifd)en 
in  ber  ©uppenfd)üffel  groei  ©igelb  mit  groei  ©filoffel  faurem 
97a!^m,  roorüber  ntan  bann  bie  ©uppe  anrid;tet.  3JZan  gibt  fie 
mit  SD7ugfatnn^  gcroürgt.  — ©erooijnlid;  roerben  Ijiercin  ge  = 
röftete  93  rotf  d;nitten  ober  2)?arftIo  j3djen  gelegt. 


gletfc^)fu^5^)en. 


27 


72.  ^ctcrfilicnfu^JV^. 

S3ereitct  man  roie  üorI;ergeIjenbe,  nur  roirb,  ftatt  ber  anbern 
Kräuter,  groei  |)anbDo£[  abgegupfte  ^cterfilie,  foroie  groei 
löftel  3roiebel,  beibeg  fein  geljadt,  bagugcgeben.  bie  i|3eter* 

filiennjurgeln  gienilid)  ftarf  finb,  roerben  fte  abgefc^abt,  in  V/^  (5tm.* 
(Va  lange  ©tücfdben  gefrf)nitten,  in  f^Ieifcbbrüi)e  roeid)ge= 

fo(|t,  unb  nisbann  in  bie  fertige  ©uppe  gegeben. 

73.  S3ramic  ©ufipc  mit  Seipraut. 

S3on  einem  nid)t  gu  großen  Ä'rautSfopf  roerben  bie  äußern 
grünen  S3fätter  unb  bie  großen  ®orfd)en  abgefc^nitten,  ber  ^opf 
in  ber  9)7itte  geteilt,  nnb  in  ©atgronffer  I;alb  roeid;gefoc§t.  97un 
roirb  er  i;erau§genontmen,  abgeiüljlt,  etroaS  anggebrüdt,  unb  fein 
nubelartig  gefdjnitten,  ba§  ^raut  in  einem  ^'aftrol,  nadjbem  eine 
mit  brei  97elfen  beftedte  3'uiebet  bagugetl)nn,  mit  fo  uiel  3^leifd)s 
brü^e,  ba^  eä  bebedt  ift,  nufgefültt,  nnb  uot(enb§  roei(^gefod)t. 
Stls^bann  richtet  man  fiebenbe  f^leifd)briitje  über  geröftete  ©djuitten 
ober  ^albfleifd|flö§d)en  in  bie  ©djüffel  an,  unb  tegt  groei  ©djopf* 
löffetoott  non  bem  gebünfteten  ^raut  t)inein,  au§  roeldjem  gnoor 
bie  ^roiebel  entfernt  roorben  ift. 

74.  SBiiftugfiipbe. 

@in  fleiner  5Birfing*  (^o§l^)  ^opf  roirb  gepu|t,  non  ben  grobem 
®orfd)en  befreit,  geroafd)en,  in  ©algroaffer  I;alb  roeii^gefoc^t, 
abgefül)lt,  auSgebrüdt  nnb  fein  nubelartig  gefdjnitten.  97un  roirb 
groei  Slo(^töffeI  3D7eI)I  iu  70  ®r.  (4  £ot)  Butter  berart  geroftet, 
ba§  baä  307e|l  noc^  roei§  ift,  bann  mit  fo  oiel  f^Ieifd;brü^e,  al§ 
gur  ©uppe  erforberlic^  ift,  aufgefüllt,  ber  Sßirfiug  bareingegeben, 
unb  fold^er  bamit  oodenbä  roei(^gefod)t.  ^n  ber  ©djüffel  roerben 
unterbe^  brei  ©igelb  mit  ein  roenig  SBaffer  oerflopft,  geröftete 
S3rotfc^nitten,  S3rät=  ober  9)?arttlö§d)en  Ijineingelegt,  bie  fod)enbe 
©uppe  barüber  angerid)tet,  unb  mit  3)?u§fatnu^  beftreut. 

75.  Surgclfiippc. 

@ine  gelbe  iRübe,  eine  Ijalbe  roei|e  iRübe,  ein  I;alber  ©el= 
leriefopf,  eine  ißaftinafe,  eine  ifJeterfilienrourgel,  ein  fialber  fleiner 
^o^Ifopf  (Sirfing)  unb  etroaS  Saud)  roerben,  nadjbem  fie  rein 
gepult  unb  geroafd^en  finb,  fein  nubelartig  gefdjnitten,  nnb  mit 
einem  ©diopflöffel  fetter  p^Ieif(^brül)e  eine  ©tnnbe  langfam  ge= 
bämpft.  ^ft  bie  3^leifc|brüf)e  eingebünftet,  fo  mn^  man  fo  lange 
mit  frifd)er  nac^^elfen,  bi§  bie  SBurgeln  roeid)  finb.  ®ann  roirb 
mit  roeiterer  fjleifd)brü^e  aufgefüllt,  unb  ba§  @ange  nod^  eine 
l^albe  ©tunbe  gefocl)t,  roorauf  man  etroag  abfettet,  nnb  bie  ©uppe 
über  geröftete  93rotf^nitten  ober  tlö^^en  anrii^tet. 

76.  ^'rebsfubpc. 

f^ünfgel^n  bis  groaugig  Ifrebfe  fod)t  man  fo  lange  in  ©alg* 
roaffer,  bis  fie  rot  finb.  kleine,  fogenannte  ©teinfrebfe. 
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TOerben  nun  gang  in  ben  3)?örfer  genommen  unb  oer[to§en; 
finb  bie  ^’ebfe  großer,  fo  löst  man  oorerft,  inbem  man  bie 
@d^ale  mit  einem  3JieJfer  aufbric^t,  ©c^roeife  unb  ©(feeren  aus, 
unb  ftettt  fie  bei  ©eite,  bann  roirb  baS  i^nnere  beS  törperS 
t^erauSgenommen,  bie  ©alle  auSgefd;nitten,  nnb  baS  übrige  famt 
ben  ©^aien  nnb  ^u^en  mit  oier  bis  abgegogenen  2Jian* 
beln  unb  140  @r.  i|3funb)  58utter  rec^t  fein  gefto^en.  35aS 
©efto^ene  röftet  man  fobann  in  einem  ^aftrol  ober  einer  Pfanne 
mit  einem  fleinen  ©tücfd^en  Sutter  unb  einer  gangen  ^raiebel 
unter  beftänbigem  9iüt)ren,  bis  bie  Sutter  fc^ön  rot  ift  unb  auf* 
fteigt,  rut)rt  Ijernac^  groei  ^oc^Iöffel  9J?et)l  barein,  Iä|t  eS  ein 
roenig  angieljen,  füllt  mit  guter  ^Ieifd)brü§e  auf,  gibt  70  ®r. 
(4  Sot)  non  ber  feinften  ©erfte  bagn,  unb  Iä§t  nun  baS  ©ange 
eine  ^albe  ©tunbe  iod)en,  inbem  man  babei  bie  auffteigenbe 
^rebsbutter  abnimmt,  burc^  ein  ©ieb  gie^t  unb  bei  ©eite  ftettt. 
UnterbeS  werben  gmei  ©igelb  mit  gioei  ©^löffel  fü§em  97a^m 
nertlopft,  bie  ^rebsbrülje  burc^  ein  ©ieb  barübergegoffen,  unb 
in  biefe  bann  gebähte  ©(^nitten  ober  gebadene  97o(f en  gelegt,  oben* 
über  aber  bie  ^rebsfc^roeifc^en,  ©d;eeren  nnb  bie  gurüdgeftellte 
^rebsbutter  gegeben.  SD7an  würgt  bie  ©uppe  mit  237nSfatnu§, 
nnb  b eftreut  fie  mit  ©d)nittlaud§  unb  i)5eterfilie. 

77.  ^rcbSfiifjfje  auf  anbcrc  3trt. 

®ie  ^rebfe  werben  gang  nac^  noriger  97ummer  befianbelt, 
unb  in  gleidjer  Sßeife  fein  gefto^en.  iRun  Iä|t  man  in  einem 
^laftrol  ein  ©tüdd)en  Siitter  gerge^en,  nnb  röftet  barin  baS 
©efto^ene  nebft  einer  ^wiebel  fo  lange,  bis  bie  S3utter  fd^ön 
rot  ift  unb  auffteigt,  bann  wirb  mit  guter  ^Ieifd)brü^e  aufge* 
fütft,  baS  ©äuge  einigemal  aufge!oc§t,  unb  bie  ^ebsbutter  l;er* 
nad)  abgenommen,  burd;gegoffen  unb  bei  ©eite  gefteüt.  ®ie 
^rebsbrü^e  gie^t  man  bur^  ein  ©ieb,  unb  lü^t  fie  fo  lange 
ftel^en,  bis  fid;  adeS  Unreine  gefegt  l;at,  alsbann  wirb  fie  bis 
auf  ben  ©a|  abgegoffen,  unb  bie  Ijelle  SBrüt)e  auf  bem  f^^euer 
nod)  einmal  l§eif  gemadjt.  Se^tere  wirb  nun  _ über  geballte 
S3rotfd)nitteu  ober  beliebige  Möfdjen  augeriditet,  bie  .^•ebsbutler 
nebft  ©(^weifd)en  unb  ©d;eeren  obenübergegeben,  unb  bie  ©uppe 
mit  feingel;üdter  i|3eterfilie  beftreut  unb  mit  aJhiSfatnnjs  gewürgt. 

78.  S^cbcrfbät^djcufiifJbc. 

420  ©r.  (8/4  ipfiinb)  feine  Kalbsleber  wirb  abgelfiutet,  unb 
mit  einem  bled}ernen  Söffel  auSgefd)abt,  bamit  baS  Slbrige  unb 
^äutige  gurüdbleibt,  worauf  fie  mit  einer  fleinen  ^^^jcbel,  nad^ 
S3elieben  einer  etwas  ißeterfilie  fein  gewiegt 

unb  in  eine  ©djüffel  gettjau  wirb.  9Uin  werben  mit  iljr  gwei 
bis  brei  ^anbooH  geriebene  ©emmelbröfeln,  gwei  ©ier,  70  ©r. 
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(4  ßot)  gerlaffene  33utter,  ein  wenig  9JZu§fatnu§  unb  ©als  gut 
oerrü^rt,  itnb  ba§  ©anje  bann  eine  ©tunbe  fielen  gelajfen. 
hierauf  wirb  e§  burc^  einen  gro^gelöcJ^erten  ©ei^er  (©pn|en* 
ntobel)  ober  oon  einem  33vett(|en  au§  (f.  9?r.  29)  in  foc^enbe 
g^Ieifc^brii^e  burc^getrieben,  wo  fic^  nun  ^lö^d^en  bilben,  roel^e 
man,  nac^bem  fie  ein  paarmal  aufgefod^t,  mit  ber  g^Ieifd^brii^e 
über  jmei  mit  etwas  SBaffer  oerflopfte  föigelb,  (bie  man  auc^ 
fortl affen  fann,)  in  bie  ©Rüffel  anric^tet,  unb  bie  ©uppe 
bann  mit  23iuSfntnu§  würgt.  — 3)ie  ©pä|c^en  fönnen,  wenn 
fie  in  ber  g^Ieifc^brü^e  aufgefo(i^t  finb,  smit  bem  ©d^aumlöffel 
auch  in  bie  ©uppenbrülje  oon  ^r,  117  eingelegt  werben.  — 
fjeiner  wirb  bie  ©uppe,  wenn  man  guoor  bie  SButter  fein 
abrü^rt,  bann  bie  @ier  beifügt,  unb  erft  na(^bem  bieS  gufammen 
no<^  etwas  gerül^rt  würbe,  baS  geriebene  93rot. 

79.  ü!cbcr)fjäl)c()cnfiif)i)c  auf  anbere  5trt. 

207an  rid)tet  420  @r.  ißfunb)  Kalbsleber  wie  oben 
befc^rieben  l)er,  wiegt  fie  fein  mit  benfelben  ^utl)aten,  unb  weicE)t 
ingwifc^en  gwei  abgefc^älte,  oerfc^nittene  ©emmeln  einige 
SD7inuten  in  Str.  (1  ©Joppen)  207ild)  ober  fjleifct)brü^e  ein. 
5)aS  geweichte  S3rot  wirb  min  mit  70  ©r.  (4  Sot)  gerlaffener 
Sutter  unb  gwei  lleinen  Ko(^IöffeIn  3)?eljl  gu  einem  biden  3JiuS 
gelobt  unb  abgetrocEnet,  fo  ba^  eS  in  einem  ^Ballen  gufammen* 
|ält  unb  fid)  oon  ber  Pfanne  loSfc^ält.  Sllad)  einigem  ©rfalten 
nimmt  man  eS  bann  gu  ber  Seber,  fügt  gwei  ©ier,  ©alg,  2D7uS* 
Eatnu^  unb  eine  937efferfpi^e  weiten  Pfeffer  bei,  rü^rt  aüeS  gut 
untereinauber,  unb  beenbet  bie  ©uppe  wie  obige. 

80.  SJUIgff)ä$(icnfuf)Uc. 

®iefe  ©uppe  wirb  gang  nad)97r.  78  bereitet,  nur  ba§  man, 
ftatt  Seber,  KalbSmilge  nimmt,  unb  gwar  gewö^nlic^  brci, 
weldje  man  auffc^neibet  unb  auSfd^nbt. 

81.  S^cberfufjfjc. 

560  ©r.  (1  ^funb)  Kalbsleber  wirb  in  ©treifen  gefi^nitten, 
bann  mit  etwas  ^t^iebel  f(^on  gelb  gebraten,  unb  l^ernad^  fein 
gefto^en.  _ UnterbeS  gerläfet  man  in  einem  Kaftrol  ein  ©tüd 
33utter,  gibt  einen  Kocfilöffel  207el)l  barein, unb  röftet  bieS  ein 
wenig,  bo<^  barf  eS  uid^t  gelb  werben.  97un  bringt  man  bie 
geftofene  Seber  bagu,  füllt  mit  3^leifd)brü^e  auf,  unb  lä|t  baS 
©ange  lochen,  aisbann  gie^t  man  eS  burd)  ein  ©ieb,  unb 
richtet  bie  ©uppe  über  fein  länglich  gefi^nitteneS , in  S3utter 
geröfteteS  ober  über  gebähtes  S3rot  an. 

82.  Scberfuf)f)c  auf  eiufadjcrc  5lrt. 

9iad)_bem  bie  Seber  mit  ^eterfilie  unb  ^OronenfcJ^ale  gang 
fein  gewiegt,  lä|t  man  ein  ©tüd  93utter  gerget)en,  gibt 
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barein  bann  etroaS  einen  deinen  Ä'od^Iöffel  3)2el)I  unb 

^erna(^  bie  Seber,  unb  röftet  ba§  ©anje  ein  wenig.  9?un  wirb 
mit  l^ei^er  ^leifc^brü^e  aufgefüllt,  unb  bie  ©uppe  wie  notige 
beenbet. 

83»  ©uppc  bou  ^albömilditcin  (^albsbrieglein). 

9^ad)bem  jwei  bi§  brei  SJZilc^Iein  einigemal  in  lauwarmem 
SGBaffer  gewaf(^en,  werben  fie  eine  33iertelftunbe  in  ©algwaffer 
ober  beim  iRinbfleifcf)  abgefod)t,  l)erna(^  in  faltet  SBaffer  gelegt, 
abge^äntet  unb  fein  gewiegt.  9^un  gerlä^t  man  in  einem  ^aftrol 
70  @r.  (4  Sot)  Sutter,  bämpft  barin  einen  ©jflöffel  feine  .ßroiebel 
unb  ^eterfilie,  unb  tl;ut  bie  907ild)Iein  barein,  um  fie  bann  mit 
äwei  Äoc^Iöffel  9Jie^I  einjuftänben  unb  gut  gn  nerrülireu. 
wirb  fe|t  ba§  ©ange  mit  ^Ieifd)brn^e  fuppenflüffig  angernfirt, 
mit  ©alg  unb  SJJu^fatnuß  gewürgt,  unb  nod^  einigemal  aufge* 
foc^t,  ingwifdjen  gwei  ©igelb  mit  gwei  ©^löffel  SBaffer  in  ber 
©uppenf^üffel  nerrül)rt,  geballte  ©dinitten  bareingclegt,  bie  ©uppe 
barüber  angeric^tet,  unb  mit  feingefdinittenem  ©c^nittlanc^  be= 
ftrent.  — ^n  biefe  ©uppe  fann  man,  ftatt  ©d^nitten,  aud^ 
fjleif(^*  ober  |)irnttö§d^en  geben. 

84.  ^irnfnfjfje. 

©in  ^albs^irn  wirb,  bamit  bag  ^lut  fidf)  ^erau§gie|e, 
einige  laues,  meljrmals  gu  wed^felnbes  SBaffer  gelegt, 

bann  rein  abgeljäutet,  in  70  ©r.  (4  Sot)  Butter  mit  einem 
©^löffel  oerf(^nittener  Zwiebel  etwas  abgeröftet,  mit  gwei 
löffel  307el^l  eingeftäubt,  unb  gut  abgerü^rt,  worauf  man  mit 
fräftiger  f5teif(^brü§e  anffüllt,  unb  baS  ©ange  einigemal  auf* 
fod^t.  UnterbeS  werben  gwei  ©ibotter  mit  einem  ©^löffel  Saffer 
gut  oerrülirt,  bie  ©uppe  baraufgefd)üttet,  foldlie  bann  über  ge» 
bä^te  ©d^nitten  ober  0ö§d)en  angerid;tet,  unb  mit  feingeljadter 
^eterfilie  beftreut.  — 97ad)  S3eliebcn  fann  man  and^  gwei 
^albsl;irne  nelimen,  wo  bann  eines,  nad^bem  eS  rein  abgeljäutet 
tft,  in  SBürfcl  gefd^nitten,  unb  nor  bem  Slnrid;tcn  ber  ©uppe 
einigemal  bamit  anfgefod;t  wirb. 

85.  SJiilgfuppc. 

©ine  gro^e  ^albsmilg  wirb  mit  einem  fd^arfen  Sled^löffel 
anSgefdliabt,  bann  fein  gewiegt,  unb  mit  einem  ©j^loffel  feinge» 
fd^nittener  (4  Sot)  93utter  eine  SBiertelftunbe 

geröftet.  ^ernad^  wirb  ein  ^odiloffel  9l?el;l  eingeftäubt,  bas 
©ange  gut  oerrül;rt,  mit  fräftiger  5leifcl)brül;e  aufgefüllt,  unb 
einigemal  anfgefod^t.  9hin  nerrülirt  man  gwei  ©ibolter  gut  mit 
ein  wenig  5üBaffer,  gie^t  bie  ©uppe  barüber,  unb  gibt  barein 
in  SButter  geröftete  SBrotwürfel  ober  gebäljte  ©djnitten. 
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86.  2)urrf)gctricbciic 

2Benn  ätoei  9)W3e  au^gefc^abt,  geroiegt,  in  70  @r.  (4  Sot) 
Sutter  mit  etroa§  äerfcfinittener  ^roi^bel  geröftet  unb  mit  groei 
Äoc^Iöffet  937eI;I  eingeftöubt  finb,  merben  fie  in  einem  307örfer 
fein  gefto^en,  nnb  bann  bnri^  ein  ©ieb  getrieben . 'DnrcE)= 
getriebene  roirb  Ijierauf  roieber  in  ba§  ^aftrol  gebracht,  mit 
SIeifd)brülje  gnr  geprigen  ©uppenftüffigleit  nerbunnt,  nnb  35  ®r. 
(2  ßot)  33utter  bagngegeben.  2inn  jietjt  man  bie  @uppe  öftere 
mit  bem  ©(^öpflöffel  auf,  bi§  fie  loc^enb  bei^  ift,  unb  ridjtet 
fie  bann  über  gebähte  ®d)uitten  ober  über  in  i8utter  geröfteteS, 
fein  länglicb  gefdjuitteneS  ober  geraürfelteS  33rot  an. 

87.  9Jiil5fuf)f)c  auf  feinere  5lrt. 

©ine  ^albSmitä  roirb  an§gefd;abt,  in  ein  ©efi^irr  getban, 
mit  in  einem  ©tüd^en  iSutter  gebämpfter  ^miebel  abgef^mälät, 
nnb  baran  bann  ein  ©i,  groei  ©^löffel  geriebene^  5Brot,  ©alj, 
Pfeffer  unb  9)?ug!atnu|3  gegeben.  ®iefe  2D7affe  ftrcidjt  man 
nun  auf  trodene  iSrotfdjuitten,  bädt  foli^e  in  einer  Omelette» 
Pfanne  au§  ©dfinalg,  unb  fdpieibet  fie  bernad)  in  SBürfel 
lieber  festere  roirb  atsbann  fiebenbe  Sieifdfbrübe  gegoffen,  nnb 
bie  (Suppe  fogleicb  feiroiert. 

88.  ©ieftofjene  ®atbfletfd)fuf)üc. 

560  ®r.  (1  ^funb)  robe§  ^atbfteifd)  roirb  in  üeine  SÖürfel 
gefi^bnitten,  unb  in  einem  ^'aftrol  mit  70  ®r.  (4  Sot)  S3ntter, 
einigen  S^eiben  Setterie  nnb  gelber  91übe,  einer  ^itronenfdjule 
unb  einer  unter  fortroäbrenbem  ^ugief^n  uon  ge= 

roöbnlid)er  Sieifebbrübe,  gugebedt  tangfam  roeifj  nnb  roeid;  ge» 
bämpft.  ®ann  roirb  mit  jroei  llodtlöffel  3Jiebl  eingeftäubt,  nnb 
um  6 ißfennige  aügebadene  Semmel  beigegeben,  roenn  bieg  gut 
baruntergerübrt  ift  mit  tinrer  SIctfd;brübe  aufgefüdt,  atteS  eine 
Stunbe  tangfam  gelodjt,  nnb  ba§  Sed  abgenommen,  b^^uad) 
roirb  ba§  uiit  einem  Seiber  beraiiSgeboben,  im  207örfer 

fein  geftoßen,  fobann  roieber  jnrüd  in  bie  Srübe  gebrad)t,  nnb 
ba§  ©anje  hierauf  burd)  ein  Sieb  getrieben.  ®ie  Suppe  roirb 
nun  nodj  einmal  auf  bem  Seuer  mit  35  ©r.  (2  Sot)  S3utter 
unter  immerroäbrenbem  9tufäieben  mit  bem  Scbopftöffel  I)ciB 
aber  nidjt  todjenb  gemad)t,  unb  über  SIeifd)tlüb(^cn,  an§  bem 
Sd)malä  gebadeneS  geroürfelteS  ober  fein  länglidj  gefd)nittene§ 
S3rot,  aud)  über  gebähte  S(bnitten  angerid)tet.  — ©§  tann  and) 
mit  bem  Mbfteif^  140  ©r.  (V^  ijSfunb)  91  ei§  gefoebt  nnb  ba» 
mit  burdigetrieben  roerben,  in  roeld)em  Satte  bann  ba§  ©inftänben 
mit  SJlebl  fortbleibt. 

89.  ©cftofjeuc  talbfteifd)fuf)f)c  auf  aubere  91rt. 

280  ©r.  (Va  ^fnnb)  übriggebtiebener  fd)öner  meiner 
tatbsbraten  roirb  mit  einem  Stüddjen  .3itronenfd)aIe  ganj  fein 
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geraiegt,  imb  bann  im  3)?öi^er  mit  rier  bi§  jed^g  füBen,  obge^ 
jc^älten  iKanbeln  unter  ^iigießen  non  einigen  (S^Iöffeln  3^Ieif(^* 
brül)e  ganj  fein  gefto^en.  9hin  roirb  in  einem  ^aftrol  ein 
©tndd^en  Sntter  gerlaffen,  ein  I;alber  ß^Iöffel  nerfd^nittene  ^roie= 
bei  nnb  ba§  geftoßene  fjleift^  bnrin  etroag  geröftet,  mit  groei 
ÄDC^Iöffel  2J?el^I  eingeftänbt,  nnb  bieg  mit  guter  f^leifdf)brül)e  gn 
einem  bi(fiid)en  S3rei  angerü^rt.  5yind)bem  bann  bag  (Sange 
l^ei^  bur(^’g  (Sieb  getrieben,  mirb  eg  gurüdE  in  bag  ^aftrol  ge= 
bradl)t,  fuppenflüffig  nerbünnt,  ein  ®tücf(^en  S3utter  beigefngt 
nnb  bie  (Suppe,  roäl)renb  man  fie  mit  bem  (Sd)öpfIoffeI  fort 
nnb  fort  anfgie^t,  nod)  §ei§  gemad^t.  Unterbeg  merben  groei 
(Sier  mit  einem  ©^löffel  SÖaffer  in  ber  Suppenfd^üffel  gut  ner* 
flapft,  gebät)te  Srotfd)nitten  bareingelegt,  nnb  bie  (Suppe  bar=^ 
über  angerid)tet  nnb  mit  SJiugfatnu^  geroürgt. — 9Iuf  g eroöl^n* 
lid^ere  SIrt  wirb  biefe  @nppe  nidl)t  bnrd£)getrieben. 

90.  Srnimc  tttlbflcifdjfubfJf. 

1 Mo  (2  iPfunb)  ^albfleif(b,  eine  gelbe  iRübe,  eine^iüie* 
bei  nnb  ein  ©ederiefopf  roirb  fein  in  (S^eiben  gefd)nitten,  nnb 
bieg  mit  140  @r.  i|5fnnb)  iButter  gnm  g^euer  gefe|t  nnb 
eine  5BierteIftnnbe  gebämpft,  roo  man  eg  bann  mit  1 Str.  (1  Tla^) 
fräftiger  brauner  S3rül)e  (Jus,  9^r.  2)  nbergie^t  nnb  6 abge= 
fdljälte  (Semmeln  bagugibt.  iliun  läjft  man  aüeg  fo  lange  fod^en, 
big  ade  Seile  redt)t  roeid)  finb,  treibt  eg  ^ernadl)  burd^  ein 
grobeg  |)aarfieb,  nnb  gie|t  roeitere  2—3  Str.  (2—3  9J?a§) 
fräftige  braune  93rü^e  (Jus,  ü^r.  2)  barnber.  9?ad^bem  man 
je|t  bie  Suppe  nod;  einigemal  I|at  auffod^en  laffen,  roirb  fie,  roenn 
notig,  abgefettet,  nnb  über  §ül;nerfleifd)!lö§(^en  (9?r.  119) 
ober  über  f(^one,  2V2  lönge,  geröftete  Semmel* 

fdlinittd^en  (giletbrötdlien)  angerid)tet. 

91.  fRebljüIjnerfnbfJC» 

^roei  gang  frifdje,  reingepn|te  5HebI)ü^ner  roerben  in  einem 
^aftrol  mit  einem  fleinen  Stüddien  Sutter,  einem  Stüddfien 
frifdt)em  Sped,  einigen  Sd^eiben  (Sellerie,  einigen  ©elberüben* 
fd^eiben,  ißeterfilienrourgeln  nnb  einer  gngebedt  langfam 

gelb  nnb  meid)  gebünftet,  bann  I}eranggenommen , nnb  bie  gn* 
rüdgebliebene  Sauce  nnb  bag  Sönrgelroerf  mit  groei  ^od)IöffeI 
9}?e^I  eingeftänbt.  ^ft  bieg  gut  nntereinanbergeriil)rt,  fo  roirb  mit 
einigen  Scfiöpfloffeln  f^'leifd)brül;e  anfgefüttt,  bie  9?ebl;ül)ner  nebft 
groei  (Seroürgnelfen,  iHhiglatblüte  nnb  einem  Sorbeerblatt  bareinge* 
legt,  nnb  ndeg  nod;  eine  I)albe  Stnnbe  mit  einanber  gefod;t,  big  bie 
9teb^ül;ner  oötlig  meid;  finb,  inoranf  man  leljtere  I;erangnimmt 
nnb  ben  Sa(}  bei  Seite  ftedt.  ^htn  roirb  non  ben  iRebI)üI;nern 
bag  gjeifcl)  abgelegt,  bag  ber  iBrnft  länglid;  gefdpiitten  nnb 
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^uriicfgelegt,  ba§  ®ertppe  aber  im  iDiörfer  fein  geftofien. 
bem  fobann  bcr  ©a^  abgefctlet  imb  baS  ®efto|ene  bajugenom’ 
men,  roirb  nod^malö  groei  tod)löffel  3}?el;t  eingeftäubt,  mit  guter 
glcif(^brüi)e  aufgefüllt,  uiib  oHeS  eine  ©tunbe  jufammen  gefodjt, 
morauf  man  eö  burc^’ä  ©ieb  treibt,  unb  fo  roieber  in’ö  Slaftrol 
äurüdbringt,  ^Dariu  roirb  e§  je|t  neuerbingg  aufiS  geuer 
genommen,  mit  35  ®r.  (2  Sot)  S3utter  oerfel;en,  unb  (jcrnai^ 
mit  bem  ©djcpflöffel  öfters  aufgegogen,  bis  eS  ^ei§  ift,  boc^ 
nic^t  fod)t,  roo  bie  ©uppc  bann  über  obige  ©d)nitten  beS 
SruftfIeifd)eS  unb  auS  bem  ©d)malg  gebadene  örotroürfel  ober 
giletbrötc^en  angeric^tet  roirb.  — ^ann  man  eben  fo  gut  oon 
übriggebliebenen  9iebl)ül)nern  bereiten. 

92.  ©ii^fjc  boii  gafoncn,  ©c^ncfifcn,  troinmetöbiigcln  obcrScrd)cn. 

®iefc  ©uppcu  erleiben  gang  biefcibe  Sebanblung  roie  bie 
oorl)ergel)eube,  nur  bafi  man  bei  ben  ©djiicpfen  unb  firammetS= 
üögeln  groei  bis  brei  2Bad)l)oIberbeeren  mitftößt,  unb  bei  ben 
©dinepfeu  gugleicb  and)  baS  giioor  abgeröftete  ©ingeroeibe. 
93.2)urd)gcfd)lQ9cnc^üI)ncrfiif)f)c.  @öiiigiufuVf)c.Soupe  ä laReiiie. 

3roei  junge,  bo^^getüac^fene  ^ü^ner  roerben  gepult,  rein 
geroafci^en,  unb  in  frifdjem  'ffiaffer  auf’s  geuer  gefegt,  roo  fie 
oor  begiuuenbem  ^od)en  fauber  abgufcpniimen  finb.  5Öian  foi^t 
fie  fo  lange,  bis  fidj  fein  ©djaum  mel;r  geigt,  nimmt  fie  bann 
^erauS,  unb  roafdjt  fie  abermals  rein  in  faltem  Sßaffer.  iliun 
roirb  140  ®r.  (V4  i|5funb)  9ieiS  mit  gleifi^brülje  roeid)  unb 
gu  einem  bidcn  SBrei  gelod)t,  unb  bamit  oon  Stnfang  an  bie 
groei  |)üt)ner,  bis  fie  roeid)  finb,  roo  man  fie  IjerauSnimmt, 
nad)  einigem  ©rfalten  baS  glcif^  ablöst,  unb  fold^eS  fein  oer- 
roiegt.  ®aS  33erroiegte  roirb  bann  mit  oier  bis  fed)S  füßen 
fUknbeln  unb  fec^S  l;artge!od)ten  ©igelb  im  aJJörfcr  fein  geflogen, 
l)ernad)  l)erauSgenommen,  unb  mit  gleifd)brül)e  oerbünnt  gu  bem 
lUeis  gegeben,  roorauf  man  eS  bamit  burd)  ein  ©ieb  treibt,  baS 
©urc^gctriebene  gur  gel^örigen  ©uppenflüffigfeit  oerbünnt,  unb 
je^t  baS  Oange  roieber  aufs  geuer  fe^t,  iubem  mau  35  ®r. 
(2  £ot)  Sutter  uub  etroaS  fDhiSlatnuf)  bagugibt.  gft  bie  ©uppe 
roäljreub  öfteren  ^2Iufgiel)cnS  mit  bem  ©d)öpflöffel  Ijci^  geroorben, 
(nod)malS  lochen  borf  fie  uid)t,  fie  roürbe  fonft  gerinnen,  unb 
raut)  unb  unanfel)ulid),)  fo  ridjtct  man  fie  über  |)üt)uernöf3d)en 
ober  aus  bem  ©d)malg  gebadencS  S3rot  an,  — ©oü  beim  3ln» 
ridjten  fd)leimartig  uub  bidflüffig  fein. 

94.  3)urd)gcfd)laocnc  .f^)ül)ucrfnf)pc  oiif  feinere  5Irt. 

840  ®r.  (P/2  ^funb)  ^albfleifd)  oom  Sug  roirb  auSgebeint, 
mit  70  @r.  (4  9ot)  Suttcr,  einer  3tuci  gelben  9iübeu, 

einer  l)alben  ©ellerie,  Sauet)  unb  fßeterfilie  tjellgclb  gebämpft, 

fRicbl,  ?inbaucc  Jtodjbuc^.  10.  äuf[.  3 
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g I e t [ f u ))  p e n. 

unb  bie§  in  ^ ^leifc^brü^e  red^t  roeic^  gefod^t,  baS  @anae 
bann  burc^getrieben,  unb  in  ba§  ©ur^getriebene  105  @r.  (6  Sot) 
in  ebenfoniet  33utter  §ellgelb  gerö[tete§  S3rot  get^an.  @o  roirb 
e§  nun  auf  bem  i>eiben  ^erb  anbertfjalb  «Stunben  gang  langfam 
gefocE)t,  unb  babei  fortraäiirenb  abgefettet,  ^näroif^en  raerben 
grüne  Srbfen,  gu  9iö5d)en  nerfd^nittener  gepulter  Slumento^t 
unb  fein  nubelartig  gefd^nittene  gelbe  iliüben,  jebeä  für  fid),  in 
Ieidi)t  gefallenem  Sßaffer  roeid^gefodfit , unb  non  280  ®r.  (Va 
^funb)  ^albfteifd^  nad^  Sflx.  1387  eine  garce  bereitet.  Sßon 
biefer  roerben  |e|t  bur(^  eine  mit  breitem  Oiö^rd^en  uerfel^ene 
S3a(Jfpri|e  ^tö|dt)en  in  fiebenbe  gleifd^brü^e  gefpri|t,  roeld^e 
man,  roenn  fie  in  bie  ^ö^e  lommen,  ^eraugnimmt,  in  bie 
©d^üffel  gibt,  ba^u  je  einen  ©c^öpflöffelooll  non  ben  oben  be-- 
merften  *unb  nadt)  Selieben  audt)  @ier!ä§  (97r.  35), 

unb  |ernad^  bie  eingangs  befdbriebene,  5uoor  nod§  burdt)  ein 
feines  «Sieb  gegoffene  Suppe  barüber  anric^tet. 

95.  SiifjfJe  mit  ©anSjung. 

glügel,  gü§e  unb  §als  einer  jungen  ©ans  roerben  in  t)alb* 
fingerlange  Stüdie  ^erfiauen,  Seber  unb  SOlagen,  nac^bem  oon 
le|terem  bie  barte  ^aut  entfernt,  flein  serfdbnitten,  unb  bieS 
jufammen  in  gleifcb^’^^ü^^  Steifen  beftedten 

Zwiebel,  einem  Sträu^i^en  unb  einer  halben  ^noblaudb* 

gebe  roeidbgefotten.  gerner  roirb  ein  halber  mittelgroßer  SBirfing- 
ober  SBeißlrautlopf  unb  eine  gelbe  9tübe,  jebeS  für  fidh,  fein 
länglidh  jerfdhnitten , unb  mit  bem  ©anSjung,  roenn  foIdheS 
beinahe  oollig  roeich  ift,  noch  gut  roeidhgetodht.  97un  roirb  ein 
Äodhloffel  OJiehl  in  35  ®r.  (2  Sot)  S3utter  roeiß  geroftet,  unb 
mit  bem  ©anSabfub  glatt  angerührt,  bieS  ju  obigem  gegeben, 
bie  Suppe  nodh  einigemal  aufgefoi^t,  unb  fobann,  nadhbem 
^roiebel,  ^h9^^^an  unb  ^noblaudh  herausgenommen,  über  gebähte 
Sdhnitten  angeridhtet.  — 37adh  belieben  fann  man  in  ber 
Sdhüffel  oor  bem  Slnridhten  einige  ©igelb  mit  SBaffer  oerflopfen. 

96.  galfdjc  Sdjilblrötenfiibhe* 

©in  nodh  mit  ber  ^aut  oerfehener  fdhöner,  rein  gepulter 
ÄalbSlopf  roirb  auSgebeint  (97r.  2073),  in  frifdhem  SBaffer  auf’s 
geuer  gefe|t,  unb  nur  fo  lange  gelodht,  bis  abgefdhäumt  ift  unb 
leine  Unreinigleit  mehr  auffteigt.  9tun  roirb  er  heeauSgenommen, 
in  laltem  Saffer  geroafdjen,  unb  bann  in  gleifdhbrühe  halb 
roeidhgelodht,  he^t^adh  auf  ein  93rett  gebradjt,  mit  einem  aubern 
SBrett  bef(|roert,  nnb  fo  liegen  gelaffen,  bis  er  erlaltet  ift,  roo 
baS  SBefdhroerbrett  roieber  fortfommt.  ®ie  biden  fteifdhigeu 
Steile  fdhneibet  man  |e|t,  jebod)  nidht  311  genau,  aus  uub  legt 
fie  bei  Seite,  bie  |)aut  aber  roirb  in  fingerbreite,  oieredige 
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©til(fd)en  gefc^nitten.  UuterbeS  rairb  ungefähr  105  @r.  (6Sot) 
SButter  in  einem  Äaftrol  gerlajjen,  unb  barin  ein  ^Iber  gepulter 
©elleriefopf,  jroei  ^eterfilienmur^eln,  eine  Ijalbe  gelbe  3?übe,  eine 
Kartoffel,  eine  ^albe  ^aftinafe,  ein  @tütf  Sauc^,  jmei  ©träu^= 
d^en  i^gmian,  ein  Sorbeerblatt  unb  brei  Hellen  gelb  aber  ni^t 
braun  gebämpft,  bann  mit  ber  ^leifci^brü^e,  roorin  ber  topf 
gefoc^t  mürbe,  aufgcfütlt,  unb  ba§  ®an5e  eine  gute  ©tunbe  ge= 
foc^t,  bis  bie  SBurjeln  meid)  finb.  ®ie  33rü^e  roirb  nun  ab* 
gejeÜ}t,  unb  barin,  roäf)renb  baS  Sßur^elroert  jurüdbleibt,  bie 
oben  bemertten  oieredigen  ^autftüdc^en  gugebectt  langfam  noHenbS 
meid)  (bo^  nicht  gu  meidh)  gefolgt,  mo  man  fie  bann  mit  bem 
©^aumlöffel  heTOuSnimmt,  in  bie  @d;üffel  legt,  unb  ^ugebedt 
marmftellt.  SBährenbbem  mirb  in  einem  ^topf  smei 
3J?ebI  mit  taltem  fßaffer  glatt  angerüljrt,  unb  ein  ©tüdchen 
SButter  bareingethan,  bieS  mit  einem  ©chöpflöffelooll  non  ber 
tochenben  topfbrühe  aufgefütlt  unb  gut  oerrührt,  unb  fobann 
tu  bie  fodhenbe,  abgefettete  topfbrühe  gcgoffen,  in  mel(^e  noch 
eine  h^tbe  f^Iaf(he  'JJtabera,  ber  (Saft  non 

gmei  Orangen  unb  einer  Ijo^ben  Zitrone , eine  ü)?efferfpi^ß 
fpanifcher  Pfeffer  unb  etmaS  iUiuStatnu^  fommt.  ®ie  (Suppe 
mirb  fe^t  öfters  mit  bem  Schöpflöffel  aufgegogen,  einmal  auf* 
gefolgt,  unb  bann  über  bie  oieredigen  Stüdcpen  in  bie  Schüffel 
angerichtet,  ^^glei'h  Siern  ein  fcfteS  ^Rührei 

(?tr.  932)  genmdjt,  fold)eS  alsbann  rom  fjeuer  genommen,  unb 
mit  gmei  ®igelb  h^ib  angerührt,  he^i^nd)  formt  man  barauS 
fleine  tlöhdhen,  legt  biefelben  oben  über  bie  Suppe,  unb  trägt 
biefe  gleich  (i^f.  — ©iefe  Suppe  fann  gmei  bis  brei  jTage  uor 
Gebrauch  bereitet  merbcn;  fie  oerträgt  fogar  baS  35erf^iden, 
meil  fie  nach  (Srfalten  gefulgt  ift.  :^n  le^term  fjaü  bleiben 
bann  bie  tlö^chen  meg,  meil  fie  gu  meich  mürben. 

97.  <SchiIbfrötcnfiihhc  auf  anbcrc  5trt. 

2?achbem  ein  fd)öner  meiner  talbsfopf,  an  bem  noch  bie 
|)aut  ift,  gut  gemäffert,  mirb  er  mit  frif^em  Söaffer  aufs 
fjeuer  gefegt,  eine  halbe  Stunbe  gelocht,  unb  babei  gut  abge* 
fchäumt,  bann  in  laltem  SBaffer  abgelühlt,  auSgcbeint,  unb  mit 
einem  Frettchen  befchmert.  9Ran  reibt  ihn  jegt  mit  Zitronen* 
faft  ab,  bamit  er  fd)ön  meih  bleibe,  unb  fd)neibet  bie  |)aut  in 
nerfchobene  33ieredchen,  bie  in  länglid)c  Stüdchen,  gibt  her* 
nach  beibeS  in  ein  taftrol,  übergieht  eS  mit  fetter,  leicht  gefalgener 
f^leifhbrühe,  unb  foht  eS  eine  Stunbe  nidit  gu  meih-  2iun 
mirb  840  ®r.  (P/2  ißfunb)  in  Stüd'hen  gefhnitteneS  Äalb* 
fleifh  in  einem  taftrol  mit  70  ®r.  (4  ;i^ot)  S3ntter,  einer  mit 
brei  9iellen  beftedten  ^tßicbel,  einer  halben  Sellerie,  gmei 
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gelben  9?üben,  £aud^  unb  Sorbeerblatt  ^ettgelb  gebämpft,  bieS 
mit  guter  3^Ieiy^brü|e  aufgefüQt,  unb  baju  alsbann  brei 
löffel  SSorratJauce  307)  ober  in  beren  ©rmangelung  175 
@r.  (10  Sot)  in  eben  fo  oiel  Söutter  lic^tgelb  gerofteteS  OJJebl 
gegeben.  ®ie§  lä^t  man  unter  immerroäEirenbem  9fiüi)ren  auf* 
fo^en,  unb  anf  bem  beiden  ^erb,  inbem  man  ingroifcben  fort 
unb  fort  abfettet,  groei  (Stunben  gehörig  forttocben,  roo  e§  bann 
burcb  ein  ^aarfieb  getrieben  toirb.  UnterbeS  roerben  @cbilb= 
Iröteneier  folgt:  9Kan  treibt  ac^t  bai^igefottene 

©igelb  bureb  ein  |)aarfieb,  macht  fie  mit  brei  ©igetb  unb  etroas 
3)iebl  untereinanber,  unb  formt  bierauö  Heine  Silein,  bie  man 
8 SWinuten  in  leistem  ©al^roaffer  focht,  |)ernach  roerben  fie 
in  bie  ©(^hüffel  gelegt,  baju  bie  abgefoebten  ßalbpeifcbftüd^en  famt 
ber  93rühe  gegeben,  unb  barüber  bann  obige  (Suppe,  roorein 
eine  ho^be  (Stunbe  guoor  eine  ho^be  fjfafche  fRh^^*^™ein,  eine 
niertel  f^Iafche  äRabera  unb  eine  2D7efferfpi|e  fßaprifa  gegeben 
rourbe,  fo^henb  h^ife  angeridhtet. 

98.  ^nit  gebotfenen  (grbfcii. 

£tr.  (1  (Schoppen)  SD^ildh^  35  (Sr.  (2  Sot)  Sutter 
unb  ein  roenig  «Salj  roirb  in  einer  f|5fanne  auf’s  f^euer  gefe|t, 
bei  beginnenbem  Wochen  140  (Sr.  (8  Sot)  feines  ÜJtehl  barein* 
geriihtt,  unb  bieS  gufammen  ju  einem  leichten  S3ranbteig  (?fh. 
1402)  gut  »erarbeitet,  ben  man  in  eine  Sd)üffel  nimmt,  unb 
nach  einigettt  (Srfalten  brei  bis  oier  (Sier  bareinrührt.  97un  roirb 
er  in  eine  mit  engem  9tohr  oerfebene  SBaeffpri^e  eingefüllt,  unb 
roährenb  biefer  3eit  (Schmalj  aufs  g^euer  gefegt,  bie  Spri|e 
herna^  auf  bie  33adpfanne  gebracht,  unD  mit  bem  (Stößel  ber* 
art  nadhgebrücft,  ba§  oon  bem  Seig  immer  erbfengrob  aus  bem 
9iohr  fi^  fchiebt,  roaS  man  |c^t  mit  bem  in’S  h^ibe  «Schmalj 
getauften  2D7effer  f^neU  in  ber  Seife  abf^neibet,  bab  baS 
äbgefchnittene  fofort  in’S  heibc  (Sdhmalj  fäQt,  roorauS  bie  (Srbfen 
bann  gelb  gebaefen  unb  mit  bem  Schaumlöffel  hc^-'^nSge* 
nommen  roerben.  So  roirb  fortgefahren , bis  ber  Jteig  511 
@nbe  ift.  Sollte  feine  S3acffprihe  oorhanben  fein,  fo  bebiene 
man  fich  eines  giemlid)  groblöd)etigen  Sd)aumlöffels  ober  engen 
Spa^enmobelS,  burch  roeld)en  ber  S^eig  mit  .^ilfe  eines  ^och* 
löffelS  in’S  h^tbe  <5(hotalj  getrieben  roirb,  lieber  bie  gebadenen 
(Srbfen  roirb  nun  gute  braune  ober  rocibc  fodjenbe  fylcifd)brühe 
gegoffen,  unb  bie  Suppe,  mit  2)?uSf atu  uff  gcroür^t  unb  mit  fein* 
gefd)nittenem  Schnittlaud)  beftreut,  fogleid)  ju  5tifd)  gegeben. 

99.  Siibbc  mit  gcbad'ciicu  ßrbfcii  auf  aiibcrc  51rt. 

S3ier  @icr  roerben  mit  -Dhljl  unb  ctroaS  Saig  gu  einem 
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bünnPfjigen  2:etg  atigerprt,  ben  man  bur^  einen  ©c^aum* 
löffel  in  ^ei§eS  tropfen  läfet.  Stuf  biefe  SBeife  finb 

bie  ©rbfen  im  Slugenblicf  gebnden,  roo  man  fie  bann  mit  einem 
anbern  ©(i^aumlöffel  fofort  t)erau§be^>t>  biefe§  SSerfabren 
roieberbolt,  biä  ber  Seig  oerbraudbt  ift.  9tun  roerben  jmei 
©ier  mit  einem  e^Iöffel  SBaffer  in  ber  ©^lüffel  oerflopft,  ba=^ 
rein  mä)  SSebarf  oon  ben  gebadenen  (Srbfen  gelegt,  bie 
foci)enbe  gleifd)brübe,  roäbrenb  man  bie  @rbfen  umrübrt,  barüber 
angericbtet,  nnb  bie  ©uppe  mit  3JJu§fatnu|  gemürat  aufgetragen. 

— 9^a^  S3elieben  fönnen,  roie  bei  97ro.  16,  beim  Slnricbten 
jinei  ©cböpflöffelooH  ©emüfe  eingelegt  roerben.  — ©tatt 
roeifeer  fann  man  and)  braune  fjleipbrübe  (Jus,  ^r.  2) 
nebmen,  roo  aber  bann  bie  @ier  fort  bl  eiben  unb  febem 
falls  ©emüfe  eingelegt  roirb. 

100.  S3ccber=  ober  Dtiofiibb^. 

©in  altes,  reingepu|teS  |)ubn  (f.  S^tr.  2076),  in  oierüTeile 
oerfebnitten,  2^/g  ^ilo  (4  )|3funb)  ebenfalls  in  oier  ©tüde  geteiltes 
Oebfenfteif^,  einige  fleifcbige,  uerbauene  ^'albSbadfeu  unb  fonftige 
Slbfölle  oon  f^Icif(b  ober  frifdbem  ungebeijten  SBilb  roerben  fauber 
geroafi^eu  in  frifd)em  SBaffer  aufS  3^euer  gefegt,  unb  hier  Jur 
gehörigen  abgefebäumt.  Sta(bbem  eine  gelbe  IRübe, 

ein  halber  ©eticriefopf,  ein  Sorbeerblatt,  ein  93Iättcben  IDhiSfatblüte, 
280  @r.  (Va  ^fuub)  reingeroafebener  JleiS  unb  ©alg  bajugetban, 
lägt  man  baS  ©ange  gugcbcift  langfam  brei  bis  oier  ©tunben 
foeben,  roo  man  bann  baS  f^ett  rein  abnimmt  unb  bie  Srübe 
burd)  ein  feines  |)aarfieb  gie^t,  baS  übrige  bleibt  alles  jurüd. 

— 3Diefe  fräftige  ©uppe  roirb  bei  Süllen,  2lbenbgefellf(|aften, 
au(b  äum  f^rübftüd  ober  ©ouper  in  Stoffen  ober  Sehern  feroiert. 

b.  ©uf);pen  ntit  Älö^cben  unb  anberm 
Eingelegte  n. 

SSorfiemertungen.  SSon  allen  ÄIöbd)en  niüffcn  ein  ober  äloei 
©tücE  jitr  ißrob  e in  bie  fod)cnbe  51eifd)brüt)e  eingefept  merben,  um  ju  feien, 
ob  fie  nic^t  ju  lcid)t  ober  ju  feft  finb.  SÜ  bie  SlJaffe  ju  feft,  fo  fnnn  mit 
einem  Ei  unb  eüoaS  Sutter,  ift  fie  ju  Ieid)t,  mit  etioaS  Srotmebl  (©emmel= 
bröfeln)  ober  fonftigem  feinen  SJlebl  nadjgetjolfen  toerben. 

Slm  g leid)  förmig  ft en  loerben  bie  Älöf3d)en,  loenn  eines  nad)  bem 
anbern  bübfd)  runb  geformt  auf  eine  fladK  ißlatte  gelegt  mirb,  uttb  man 
bann  alle  auf  einmal,  mit  iUac^bilfe  eines  auf  bie  ißiatte  unter  bie  itlöf5d)en 
gegoffenen  ©c^öpflöffetS  beider  gleifcbbrübe,  in  bie  todjenbe  33rübe  glitfd)en 
Iä|t.  Ober:  ES  wirb  ein  Sadbrett  Ieid)t  mit  ®JebI  befireut,  unb  nad)bem 
le^tereS  teid)t  mit  ber  §anb  oerrieben,  werben  bie  geformten  ^tö^d)en  baraufs 
gelegt,  unb  äufammen  bann  in  bie  fiebenbe  g-leifd)brül)e  gefturät.  SDod)  läfet 
ficb  beibeS  nur  bei  ben  fefteren  ÜKaffen  anwenben. 
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©upt)eu  mit  ^lö^d^cn 

@icl)t  man  bei  ben  ©vip^jen  mit  Mö^d^en  auf  eine  reine  33  rü  l^e,  fo 
merben  leitete  in  leidet  gejaläencS  fiebenbe§  SBaffet  eingefe|t,  nad^  SSorfd^rift 
abgefod^t,  unb  hierauf  mit  bem  ©dhaumlöffel  in  bie  bereits  angeri^tete 
gleifdhbrühe  gelegt. 

101.  mit  aljgctroifneten  Srotflöfctien. 

®rei  bi0  oier  geftrige,  abgeriebene  ©emmeln  roerben  in 
faltet  3!Baffer  gelegt,  unb  nad)  ad)t  bis  gefin  ÜJtinuten  roieber 
feft  anSgebrndt,  bann  1C5  ®r.  (6  Sot)  SButtcr  in  einer  Pfanne 
gerlaffen,  unb  baS  S3rot  barin  abgetrodnet,  bis  eS  fich  ii^  einem 
S3aHen  non  ber  Pfanne  löst.  9^acE)bem  eS  nun  in  eine  ©(Rüffel 
genommen  unb  nach  einigem  ©rfalten  oier  bis  fünf  @ier, 
©alä  unb  ÜJtuSlatnu^  bareingerü^rt,  merben  in  tochenbe  ^leifdh* 
brüf)e  mit  bem  ©pöffel  tängli(|e  ^lö^chen  baoon  eingefe|t, 
roel^e  man  nach  ^i^er  33iertelftunbe  leichten  Kochens  mit  ber 
3^Ieifd)brühe  in  bie  ©d)üffel  anridhtet.  — !5)iefe  ^iD^ihen  roerben 
and)  gern  jur  |)älfte  anS  t)ei§em  «Schmalg  gelb  gebaden, 
unb  bann  erft  in  ber  f^Ieifchbrühe  aufgefocht. 

102.  «Snhhe  mit  ©cmmelflö^chen. 

!Drei  geftrige,  abgeriebene  (Semmeln  roerben  in  falteS 
SBaffer  getaudht,  bann  fogleich  feft  auSgebrüdt,  unb  mit  bem 
SOBiegenmeffer  fein  nerroiegt,  alsbann  gibt  man  baS  Srot  nebft 
üier  Siern,  etroaS  Saig  unb  roeniger  fDtuSfatnu^  gn  105  ®r. 
(6  Sol)  leid)t  abgerührter  93utter,  rührt  baS  ®auäe  fein  ab, 
unb  fe|t  nun  baoon  ^lo§(hen  mit  einem  Söffel  in  ftrubelnbe 
f^leifd)brühe  ein.  ?iad)bem  bie  ^ö^dhen  eine  33iertelftunbe  gelocht 
haben,  ridhtet  man  bie  Suppe  an,  unb  mürgt  fie  mit  IDtuSfatnu^. 

Slnmerfuug.  S)te  foeBen  BefdhrieBenen  ©emmcHIöbdhen  gibt  man 
au(h  öfters  gu  eingemachten  §ühnem,  SauBen  ober  eingemadhtem  ÄalBftcifch. 

103.  SuhfJC  mit  ©eigcnflöffihcn. 

®rei  geftrige  ©reipfenniggeigen  ober  ^)^utfcheln  (beim 
S3äder  gu  betommen)  roerben  gerieben,  mit  fed)S  @iern,  140  ®r. 
(V*  ^fuub)  gerlaffener  33utter,  Saig  unb  9)?uSlatnuj3  bnrch= 
gerührt,  fo  eine  Stunbe  flehen  gelaffen,  unb  bann  fo  lange  noch 
gerührt,  bis  bie  9J?affe  leicht  unb  fchanmig  auSficl)t.  gemach 
roerben  baoon  mit  einem  S^Iöffel  0ö^^en  in  Eochenbe  fjleifch* 
brühe  eingefe^t,  unb  eine  h^tbe  33iertelftnnbe  Bärin  getod)t,  bie 
Suppe  nun  mit  einem  Schöpflöffel  behütfam  angeridftet,  unb 
mit  9)Zulatnu§  geroürgt  aufgetragen.  — ^ft  baS  ®cigenmchl 
fchon  längere  .Seit  gerieben,  unb  troden,  fo  roirb  eS  eine  Stunbe 
üor  ®ebrauch  mit  groei  bis  brei  ©h'föffel  fDZilch  angefeuchtet, 
unb  bamit  untereinanbergemengt. 


unb  anbernt  ©ingelcgten. 
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104.  0u^pc  mit  gcbadcttcn  ®cigcnllö|c^cn. 

®ie  tlö^c^en  finb  ganj  bie  näml^en  rote  bie  üorbefci^rie* 
benen,  nur  nimnit  man  blo§  105  ®r.  (6  Sot)  S3utter  baju. 
@ie  roerben  bann  au§  t)ei§em  ©d^malj  gebaden,  unb  äule|t  in 
^Ieif(^brül;e  eine  SSiertelftunbe  aufgeto^t. 

105.  0ubbc  mit  0d)mftrotlcnllij§ct)cu. 
ü)2an  rü^rt  fe(^§  gro^e  S^iöffel  iöiel^I  in  einer  Pfanne  mit 
^4  £tr.  (einem  ii^roai^en  ©(Joppen)  Ü)?ilcb  glatt  an,  tf)ut  70  ®r.  (4 
£ot)  Sutter  uebft  ©als  unb  nad)  Selieben  2D7u§!atnu§  baju,  unb 
lä^t  bie§  unter  fortroäi^renbem  Oiübren  auf  bem  g^euer  bidfodien. 
37a^bem  man  ben  £eig  in  eine  ©d)üffel  genommen  unb  ein  roenig 
l^at  ertalten  taffen,  roerben  nier  ®ier  bareiugerü^rt,  unb  t)ieroon 
bann  mittels  eines  @§töffels  Iängtid)e  .tlobdien  in  fiebenbe 
f5^Ieifd)brüt)e  eingefept  unb  bebedt  einige  93Knuten  langfam  barin 
gefocbt,  roorauf  bie  ©uppe  be^^utfam  mit  bem  ©d)öpftöffel  am 
gerid^tet,  mit  3J?uSfatnu§  geroürst  unb  mit  feinem  ©d)nittlau(^ 
beftreut  roirb. 

106.  ©uppe  mit  gcbndcncu  ©cpmaroflciiHö^jcn. 

35ier  grofee  ^o^töffet  OJtepI  roerben  mit  2D7iIc6  5U  einem 
biden  ipfannfucpenteig  angerüprt,  bareiu  brei  @btöffel  beides 
©cpmalä,  brei  @ier  unb  etroaS  ©alj  gerüt)rt,  unb  baS  ©anje 
gut  jufammen  abgerüt)rt.  97un  roirb  in  einem  ^fänndpen 
©dfimalj  peib  gemacht,  oon  bem  STeig  löffelroeis  bareingegeben, 
unb  bie  0öb^en  non  beiben  ©eiten  gelb  gebaden.  Sllsbann 
nimmt  man  fie  mit  ber  ©abel  perauS,  tocpt  fie  in  fiebenber 
5Ieifd)brübe  auf,  unb  beftreut  bie  ©uppe,  nai^bem  fie  ange* 
rid^tet,  mit  feinem  ©cbnittlaudE). 

107.  ©uppe  mit  ßrcmeflöb(t)cu, 

©ed)S  ©biöffel  3D7el)I  roirb  in  einer  Pfanne  mit  Vs  Sit:, 
(einem  guten  V2  ©dpoppen)  ÖJiilcb  glatt  angerü^rt,  bann  70  ©r. 
(4  ßot)  Sutter,  eine  3D7cffcrfpi|e  ©alj,  ein  halber  Saffeelöffet 
3uder  unb  groei  ©icr  bajugegeben,  unb  bieS  auf  bem  fjeuer  ju 
einem  Seig  abgerübrt,  ben  man  in  eine  ©(Rüffel  nimmt,  nodp 
brei  @ier  baranrübrt,  unb  bernad^  tieine  ^ö^dben  banon  ab- 
ftiebt  unb  in  bie  fiebenbe  g^Icifdpbrübe  einlegt,  hierin  roerben 
bie  Slöpdjen  einige  937inuten  gefod)t,  bann  mit  bem  ©dpaum* 
löffel  bebutfam  betauSgenommen,  in  bie  mit  b^tler  fjleifdtibrübe 
angefüllte  ©cbüffel  gelegt,  unb  bie  ©uppe  mit  ÜRuStatnub  ge= 
roürjt  fogtei(b  s«  2:if(b  gegeben. 

108.  ©uppe  mit  ©rf)lücmmfIijP)cu. 
ü)tan  rübrt  70  ®r.  (4£ot)  SJtebl  mit  V4  Str.  (1  ©epoppen) 
2D7iIcb  glatt  an,  tbut  70  ©r.  (4  £ot)  33utter,  groei  ©ier,  einen 
halben  Kaffeelöffel  ^uder  unb  eine  3D7efferfpipe  ©als  barein,  unb 


40 


©Uppen  mit  ^lö^d^en 


Iä|t  bieS  auf  bem  unter  fortroä^renbem  9?ü^ren  auffod)en, 
iDorauf  man  es  in  eine  ©(ibüffel  leert,  unb  nac!^  Srfalten  jtoet 
©igelb  unb  ben  fteifen  <Sd)nee  non  ^roei  @iroei|  bareinrüfirt. 
9?un  raerben  banon  längliche  ^lö^d^en  abgefto^en  unb  in  bie 
beftiminte  roei^e  ober  braune  fodjenbe  f^Ieifdbbrü^e  gelegt,  roo 
fie  in  fünf  2)Hnuten  fertig  finb,  unb  bie  «Suppe  bann  mit  bem 
Schöpflöffel  bel)Utfam  angerii^htet  rairb.  — 3J?u§  man  fogleii^ 
effen,  roeil  bie  ^lö^dhen  fchneU  jufammenfallen. 

109.  SufJbc  mit  S3uttcrflö^(heii. 

;3n  140  ®r.  (Vi  ?ßfunb)  leicht  gerührte  Sutter  roerben 
na(^h  unb  nach  fünf  (Ster,  210  ®r.  (12  Sot)  feines  3)tehl,  etroaS 
Sal5  unb  ältusiatnu^  gerührt,  unb  baoon  fofort  ^robeflö§(hen 
in  ^leifchbrühe  eingefeht.  ®en  9teft  ber  iUtaffe  Iä§t  man  bann 
eine  Stunbe  flehen,  fti^t  hernach  bie  übrigen  ^lö^chen  ab,  unb 
fe^t  fie  in  tochenbe  ^leifdhbrühe  ein.  9^adh  einer  halben  SSiertel* 
ftunbe  finb  fie  burchgefocht,  unb  roerben  mit  einem  S^aum* 
löffel  in  bie  junor  buri^’S  Sieb  in  bie  Schüffel  angeridhtete 
f^Ieifdhbrühe  gegeben. 

I 

110.  SufjfJC  mit  löutterllöhih^n  auf  anbcre  5lrt. 

ü)?an  rührt  140  (Sr.  (1  93ierling)  Sutter  fchaumig  ab, 
unb  fchlägt  fünf  (Ster  eines  nadh  bem  anbern  barun.  'Dies  roirb 
gufammen  gut  abgerührt,  Sal^,  ÜJtuSfatuuh  unb  fo  niel  «Semmel* 
bröfeln  barangerührt,  als  p einem  nicht  p feften  Deig  erfor* 
berlidh  ift,  unb  lehterer  bann  eine  halbe  Stunbe  flehen  gelaffen. 
5ltun  flicht  man  mit  einem  (S^löffel  Heine  ^lö§dhen  banon  ab, 
unb  beenbet  bie  Suppe  roie  nötige,  — S3efDnberS  gut  fchmecfen 
bie  ^lö§chen,  roenn  man  in  bie  SOtaffe  fechS  rohe,  feingeroiegte 
^ühnerlebern  rührt  unb  bafür  roeniger  Semmelbröfeln  nimmt. 

111.  uiit  tButterflölchen  auf  gemöhulid)c  ?lrt. 

140  ®r.  (einem  V4  ^funb)  leicht  abgerührter  93utter  roirb 
280  (Sr.  (V2  ^funb)  3)?ehl,  nier  (Sier,  fechä  (Sfelöffel  3)tilch 
unb  etroaS  «Sa4  beigefügt,  bieS  5ufammen  gut  abgerührt, _ unb 
eine  halbe  Stunbe  flehen  gelaffen,  iltun  ftid)t  man  mit  einem 
@hiöffel,  ben  man  öfters  in  g^leifchbrühe  tätigt,  Heine  ^löhchen 
ab,  unb  legt  fie  in  fiebenbe  f^leifchbrühe,  roorin  man  fie  bann 
eine  halbe  Sßiertelftunbe  focht,  unb  hernad)  bie  Suppe  behutfam 
anridhtet. 

112.  Suhhc  mit  tartoffclHöpjcu. 

Die  Älöh«^en  roerben  bereitet  roie  jene  non  'Dtr.  109,  nur  nimmt 
man  bloS  brei  ©hiüffel  9J?ehl,  unb  bafür  280  (Sr.  (V2  fPfuub) 
gänjlich  erfaltete  geriebene  Kartoffeln.  ;^ft  aüeS  gut  aneinanber 
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Q&gerii^rt,  fo  tüirb  ein  i|JrDbefIö§(i^en  tu  bte  foc^enbe  ^Ieifd)= 
brül)e  eingefe|t;  joKte  baäjelbe  gu  leicht  fein  unb  gerfa^ren,  fo 
man  nod)  ein  bis  groei  ©flöffel  9J?ebI  in  bie  SD^afje. 

113.  ©iilJbc  mit  ®rie§flö^^cn. 

;^n  V4  Str.  (1  @d)oppen)  toc^enbe  2J?il(^  fomtnen  105  ®r. 
(6  £ot)  S3utter,  ein  Heiner  Kaffeelöffel  roenig 

@alg,  roorein  man  bann  fed)§  biä  acht  @&Iöffel  ®rie§  gie|t 
unb  bie§  fo  lange  auf  bem  fjeuer  fortroä^renb  abrül)rt,  bis  cS 
fid)  als  ein  bider  5Teig  oon  ber  Pfanne  löst ; füllte  eS  ficb  nid^t 
fo  oerbiden,  fo  nimmt  man  nod)  einige  @§löffel  ®rieS  bagu. 
?lun  roirb  berSTcigin  eine  irbenc  @ct)üffel  gebra(^t,  na(^  einigem 
©rtalten  fünf  @ier  bareingerüf)rt,  unb  baS  @ange  eine  bulbe 
©tunbe  ftel)en  gelaffen,  roo  bann  Klö§d)en  baoon  abgeftod)en 
unb  in  fiebenbe  f^leifd)brül)e  eingelegt  roerben.  illad)  oiertel* 
ftiinbigem  Kod)en  rid)tet  man  bie  @uppe  an,  beftreut  fie  mit 
feinem  @(^nittlaud),  unb  gibt  fie  mit  dßuSlatnu§  geroürgt  gu 
Sifc^.  — ÜRan  lann  aud)  bie  |)älfte  ber  abgeftoi^enen  Klö§cl)en 
aus  Reibern  ©dbmalg  baden,  bie  man  bann  in  bie  ©c^üffel 
einlegt,  unb  bie  fertige  (Suppe  barüber  anrid)tet. 

114.  Subbe  mit  ®ricSfIöf)tl)en  auf  nnbere  5lrt. 

?ln  70  @r.  (4  Sot)  fd)aumig  nbgerüt)rte  Sutter  roerben 
nad)  unb  nach  nier  (Sier,  bann  fed)S  bis  fieben  (Sfelöffel  ©rieS 
unb  etroaS  Saig  gerührt,  bod)  fo,  ba^  gu  jebem  (Si  je  ein  2!eil 
tom  ®rieS  lommt , unb  beibeS  bann  immer  gut  gufammen 
abgerül)rt  roirb.  -Itacbbem  man  baS  ®ange  eine  Slunbe  bat 
fteben  laffen,  fe^t  man  baoon  Klöbd)en  in  bie  fiebenbe  f^leifd)= 
brübe,  unb  lä§t  biefelben  eine  halbe  Stunbe  langfnm  lochen. 
115.  SiibfJC  mit  fUlnrfflöfjtbcn. 

(Drei  nengebadene  (Semmeln  roerben  am  9teibeifen  abge= 
rieben  ober  abgefebält,  unb  fobann  in  gang  Heine  Sürfel 
gefebnitten  ober  geroiegt,  gugleicb  roirb  oon  140  ®r.  ^funb) 

Öebfenmarf  bie  eine  ^älfte  fein  geroiegt  unb  gu  bem  S3rot  getban, 
bie  anbere  gerlaffen  unb  burd)  einen  Scbaumlöffel  über  baS  S3rot 
gegoffen.  (Dies  aüeS  oerrübrt  man  nun  gut  mit  fed)S  ®iern, 
Saig  unb  3)?uStatnub,  unb  lä^t  eS  noch  eine  Stunbe  ftel)en, 
roorauf  in  foebenbeS  halb  SBaffer  Ijalb  f^teifd)brübe  runbe  Klö^dben 
baoon  eingefe|t  roerben,  roeld)e  man  eine  leid)te  halbe  Stunbe 
bebedt  fod)en  labt,  bann  mit  einem  Scbaumlöffel  berauSbebt, 
in  bie  Suppenfdjüffel  legt,  !od)enbe  roeibe  ober  braune  f^leifdb* 
brübe  (Jus,  iJtr.  2)  bureb’S  Sieb  barüber  anriebtet,  unb  baS 
®ange,  mit  üJZuSfatnub  geroürgt,  fogleid)  feroiert. 

116.  Siifibc  mit  gebatfeueu  fölnrlHöbdien. 

@S  roerben  bie  in  ooriger  97ummer  befd)riebenen  Klöbeben 
bereitet,  folcbe  jeboeb,  ftatt  in  fjleif^brübe  ge!od)t,  aus  beib^m 
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©cä^malj  gelb  gebaden,  barauf  in  bte  SBurjetluppe  5Jlr.  75 
gelegt,  eine  l^albe  ©tunbe  langfam  barin  gefoc^t,  unb  bie  ©uppc 
mit  2D7uSfatnu§  geroürjt  angeric^tet. 

117.  ©iip:|)c  mit  Salbftei[d)flöpcn. 

560  ®r.  (1  ipfunb)  ^albfleijc^  com  ©d^Iegel  roirb  abgc^ 
l^äutet,  gut  getlopft  unb  fein  get)adt,  bann  eine  (Semmel  ab* 
gerieben,  in  SWilcb  eingeroeic^t  unb  raieber  feft  auSgebrüdt,  ferner 
nun  140  @r.  (V4  ^funb)  97ierenfett  fein  geroiegt,  unb  biefeS 
mit  bem  auSgebrüdten  S3rot,  brei  @iern,  brei  ©blöffel  2D7iI(J^, 
Vs  Str.  (Va  ©Joppen)  SBaffer,  Salj,  907u§fatnu§  unb  etroaS 
feingeroiegter  3^ii^o^£ttfct)aIe  unter  ba§  g^Ieifc^  gerührt.  Stuä 
biefer  3)7affe  legt  man  |e|t  in  fod^enbeä  (Salgroaffer  ober  f^Ieifd^* 
brü^e  ^lo^c^en  ein,  bie  man,  f obalb  fie  auffteigen,  ^erauSnimmt. 
i^n^mifcben  mirb  in  einem  ^aftrol  105  @r.  (6  Sot)  Sutter  jer* 
laffen,  barin  ein  (S^Ioffel  feingemiegte  ebenfooiel 

^eterfilie  gebömpft,  unb  bie§  bann,  nac^bem  groei  ^od)IöffeI 
aJiel^I  bajugegeben,  mit  f^^Ieifdjbrü^e  abgerü^rt,  aufgefüttt  unb 
aufgeloc^t.  S^un  roerben  groei  bis  brei  ©igelb  in  ber  «Si^üffel 
mit  einem  @§IöffeI  Sßaffer  abgerüt)rt,  bie  ©uppe  burd^  ein  ©ieb 
barüber  angerid)tet,  unb  fol^e,  nacbbem  bie  barein* 

gelegt,  mit  2D7uSfatnu§  geroürät  aufgetragen.  — 2)7an  lann 
aud)  ^albSeuter  unb  ^albSmil d)Iein,  roeld^e  feboc^  gu* 
oor  meid)  abge!o(^t  fein  muffen,  fein  geijadt  unter  bie 
tlo^i^enmaffe  mengen. 

118.  ©iipfie  mit  gcmö|nlic()cn  g4cif(^flö^$cn. 

560  ®r.  (1  ?ßfunb)  ^albfleifc^  oom  ©cblegel  ober  eben* 
fooiel  9Rinbfteifcb  oora  untern  ©topen  roirb  gut  geflopft,  oon 
allen  |)äuten  befreit,  unb  mit  einer  fleinen 
^itronenf(^ale  unb  140  ®r.  (Vi  ^funb)  Dd^fenmart  ober 
97ierenfett  fein  ge^adt,  unterbeS  oier  altgebadene,  feingcfdi)nittene 
©emmeln  in  ÜJtild)  geroeii^t,  na(^  ^inlängli^cm  (Durd^roeid^t* 
fein,  feft  auSgebrüdt,  ju  bem  ge^adten  g^Ieifdb  gettjau,  unb  mit 
biefem  nodE)  fein  geroiegt.  97un  roirb  bie  ÜJtaffe  in  eine  ©(Rüffel 
genommen,  (©alg,  93tuSfatnu§  unb  na(^  SBebarf  nodb  SOtUd^  W^u* 
gegeben,  unb  baS  ©an^e  gut  abgerül)rt,  rooraiif  man  in  fiebenbe 
§Ieifd)brü^e  0obd^en  baoon  einfept,  biefc  auf  fdiroad^em  fjeuer 
eine  33iertelftunbe  !od)t,  bie  ©uppe  bann  anrii^tet,  unb  mit 
ÜJüuStatnu^  beftreut  aufträgt. 

119.  ©ubbc  mit  .^iil)uerftciftl)ttöfjd)cu. 

^iergu  nel)me  man  eine  auSgcroact)fene,  nad)  9tr.  2076  fauber 
gepupte  .g)cnne,  fd^neibe  bie  ®ruft  ber  Sänge  nadt)  oon  ben 
^nod^en  loS,  befreie  baS  fjleifdt)  oon  aller  ^aut,  unb  löfe  eS 
gänjlic^  oom  ©erippc  ab.  Das  f^Ieifd^  roirb  nun  geflopft,  fein 
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cerroiegt,  unb  im  ü)Zörfer  mit  ätoei  ©iern  unb  35  @r.  (2  ßot) 
93utter  fein  gefto^eu,  atsbann  ätoei  abgefd^älte  ©emmeln  in 
SWilc^  eingeroeiij^t , feft  nuSgebriidt  unb  in  70  ®r. 

(4  ßot)  SSutter  abgebämpft,  nad^  einigem  ©rfalten  brei  t©ier, 
Vs  Str.  (Vs  ©Joppen)  2D?iI(^,  unb  3J?n§fatnn^  bngnge* 
nommen,  unb  bie§  mit  bem  geftoßenen  |)üf)nerfleifd)  abgerüt)rt. 
9?un  merben  l^ieroon  ^lö^^en  in  toc^enbeS  ©algroaffer  einge* 
legt,  biefelben,  fobalb  fie  in  bic  ^ö^e  fommen,  l^erauSgenommen, 
unb  in  bie  ?ir.  117  befcEiriebene  ©nppe  gelegt. 

120»  0uf)f)c  mit  ®Iö^tf)cu  Don  gebratenem  ^ü^nerfteifeb. 

35on  groei  Ieid)t  gebratenen  jungen  ^übnern  rcirb  aUesä 
g^Ieifd)  abgemacht,  ba§  gröbfte  |)äutige  baoon  entfernt,  unb 
baö  fjleifd)  bann  in  fleine  ©tiide  gefdi^'^^teu,  roeld)e  im  iDtörfer 
mit  einem  @i  unb  35  @r.  (2  Sot)  93utter  fein  gefto^en  unb 
hernach  nodh  recht  fein  cerroiegt  merben.  97un  roirb  eine  ab= 
gefchälte  geftrige  ©emmel  in  aotildh  gelegt,  bie§  Srot,  roenn  e§ 
ganj  bur^roei^l  ift,  auggebrüdt  unb  in  70  ®r.  (4  Sot)  S3utter 
auf  bem  Ofener  gebampft,  h^mad)  gn  bem  geftobenen  ^ühner* 
fleifdh  in  eine  ©i^üffel  gebrad)t,  unb  baS  ©anje  mit  gmei  ©iern, 
©alj  unb  ä)tu§!atnub  gut  burchgerührt,  rooranf  in  bie  in  97r. 
117  bef(hriebene  ©uppe  fleine  ^lö^chen  banon  eingelegt  merben, 
roelche  man,  fobalb  fie  in  bie  |)öhe  fommen,  herausnimmt  unb 
in  bie  ®d)üffel  gibt.  i)7ad)bem  bann  bie  ©uppe  über  jmei  mit 
einem  @§IöffeI  SBaffer  oerflopfte  ©igelb  gegoffen,  mirb  fie  burdh 
ein  ©ieb  über  bie  .tlö^dhen  angerid)tet.  — ^at  man  Uebrig* 
gebliebenes  oon  ^ühnern,  fo  mirb  baS  3^Ieif(h  non  ben 
Änodhen  abgeloSt,  unb  mit  gn  obigen  ^löjjchen  oermenbet. 

3lnmerfung.  2ltte  3-Ici}ct)tIöbi^cn  werben  biet  feiner,  wenn  bie 
junt  ©infe^en  fertige  ÜKaffe  mittel?  ber  bertcl)rten  ©eite  eine?  SSIeci^Iöffel? 
burd)  ein  weite?  ©ieb  getrieben,  unb  erft  bon  ber  bur(^getriebenen 
ÜJtaffe  bie  £Iö^d)en  eingefe^t  werben. 

121»  ©iifjfjc  mit  <^afchccHöh(hcn. 

S3on  übriggebliebenem  Kalbsbraten  ober  anberm  fetten,  ge* 
fo^ten,  falten  Kalbfleifch  mirb  ungefähr  560  ®r.  (1  j^funb)  oer=> 
miegt,  unb  ingmifchen  brei  abgefdhäite  ©emmeln  fein  eingefdinitten 
unb  mit  fodjenber  ^leifchbrühe  angefeudhtet.  97nn  mirb  in  35  ®r. 
(2  ßot)  Sutter  ein  Kaffeelöffel  feingefdinittene  ^miebel  unb  ebenfooiel 
fpeterfilie,  foroie  baS  gemiegte  ^^leifch  etmaS  gebampft,  unb  bieS  nebft 
<SaI^,  2D7uSfatuuf3  unb  fünf  bis  fedhS  ©iern  gu  bem  gemeid)ten 
SBrot  gegeben,  ^adjbem  alles  gut  ^ufammen  abgerührt,  merben 
non  ber  9J?affe  Iängli(^e  KIöj3d)en  in  flare,  fochenbe  f^Ieifdh- 
brühe  eingefe|t,  foI<he,  menn  fie  eine  fleine  23iertelftunbe  ge* 
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fo^t  l^a6en,  angeric^tet,  unb  bie  ©uppe  mit  feinem  ©tfinitt» 
land^  beftrent  aufgetragen. 

122,  öiit  gebratenen  ^rleifcbfnöbcln. 

280 — 420  @r.  ^fnnb)  übriggebliebeneg  gebrate* 

neS  ober  gefotteneö  ^leifdb  roirb  mit  einer  einem 

©tengel  Saui^,  etmaS  ^eterfilienlaub  unb  einer  ^tt^onenfcbale 
fein  gewiegt,  nnterbe§  oier  abgeriebene  geftrige  ©emmeln  in 
t altes  SGBaffer  gelegt,  nad)  einigem  ©rroeic^tfein  gleid^  roieber  feft 
ausgebrüdt,  unb  fo  mit  bem  f^Ieifd^  nod)  einigemal  übermiegt, 
worauf  man  baS  ©ange  in  eine  ©dbüffel  nimmt,  unb  brei  ©ier, 
etwas  <SaIg  unb  9JtuSfatnub  bareinrü§rt.  Silsbann  werben 
oon  biefer  3Jtaffe  mit  ben  in'S  SBaffer  getaud^ten  ^änben  a(^t 
bis  neun  runbe  Knobel  geformt,  biefe  in  eine  butterbeftricbene 
Bratpfanne  eingefe^t,  unb  im  Ofen  ober  Bratrot)r  gebaden, 
bis  fie  eine  lid^tgelbe  f^arbe  t)aben,  hierauf  fo^t  man  fie  in 
guter  f^Ieifc|brü§e  langfam  eine  fleine  ^albe  ©tunbe,  unb  richtet 
fie  bann  famt  ber  5Ieifd)brübe  an.  — kräftiger  wirb  biefe 
(Suppe,  wenn  man  ein  bis  gwei  Si^öpfloffel  gebünfteteS  @e* 
müfe  (fie^e  S^ir.  16)  in  biefelbe  gibt.  — ©oKte  baS  fjleif(^ 
nid^t  fett  fein,  fo  nimmt  man  einige  Söffel  5t  b f d^  o p f f e 1 1 bagu. 

123.  ©«bf3c  mit  gebadenen  g-lcifcbfräbtcbcn. 

(£in  ©tüd  übriggebliebener  guter  Braten  wirb  mit  einigen 
SbampignonS,  wenn  weldt)e  ba  finb,  unb  ißeterfilie  fein  gef)adt, 
bann  ein  paar  ©igelb  unb  eine  eingeweid^te  unb  wieber  ans* 
gebrüdte  <©emmel  bagugetban,  unb  fold^es  nebft  etwas  OJtuSfat* 
nub  ober  gefto^ener  iKuSfatblüte  gut  miteinanber  oermengt. 
9ftun  ftreut  man  feine  ©emmelbröfeln  auf  ein  Brett,  gibt  obiges 
^afd^ee  barauf,.  wargelt  eS  fleinfingerbid  aus,  unb  ftid^t 
nadb  mit  einem  fleinen  5tuSfted)er  ^röpfd)en  aus.  ®iefe  werben 
in  ©dt)malg  Iid)tbraun  gebaden,  aisbann  braune  ober 

gewöbniidtie  f5ißif(^brül)e  barübergegoffen,  unb  bie  ©uppe  fofort 
mit  (©df)nittland^  beftreut  feroiert. 

124.  ©«bbe  ntit  Brätflö|)(bcn. 

280  ®r.  (Va  ^funb)  ^albS*  ober  9tinbSbrät  wirb  mit 
einem  51nri(^tlöffel  reinem  Slbfdiöpffett  ober  in  beffen  @rman* 
gelung  mit  70  ®r.  (4  Sot)  I)ei|em  f^ett  -gut  abgerübrt,  bann 
etwas  SQtild^,  gwei  ©igelb,  gwei  §anbüoH  ©emmelbröfeln, 
2D7iiSfatnu§  nnb  etwas  (©alg  gut  bamit  burd)gerül)rt , unb  baS 
@ange  eine  fielen  gelaffen,  iltnn  werben  Ijicroon 

Slo^d^en  in  tod)enbe  3^Ieifd)brüI)e  eingefept,  biefe  eine  fleine 
Biertelftunbe  bebedt  auf  bem  Steuer  gelaffcn,  wo  fie  febod^  nur 
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von  ber®cite  foc^en  bürfen,  unb  bte  «Suppe  alsbann  mit  bem 
©(^öpflöffet  augerict)tet  unb  mit  3Jiu§fatnu§  gemürgt. 

125.  mit  0öf;(!^en  bon  ^albömiWjlcin  (^alböbricSlctn). 

3roei  fc^öne  ^albsmilcblein  merben  einigemal  in  lauem 
SÖBaffer  geroajcben,  unb  eine  Stunbe  barin  liegen  gelaffcn,  ba* 
mit  ba§  iBIut  fic^  berauSjiel^e,  in  focbenbcr  3^Ieifcbbrü§e 

ober  Saljroajfer  fernig  mei(|  abgefotten,  bann  in  falteg  3Bafjer 
gelegt,  abgeroafi^en,  abge^äutet,  unb  fein  nerroiegt.  UnterbeS 
mirb  für  fec^g  ißfennig  abgefc^älteg  S3rot  in  ^ild)  gelegt, 
fold^eg,  roenn  eg  gang  burct)roeid)t  ift,  feft  auggebrücft,  in 
70  ®r.  (4  Sot)  frifcb<^^  SButter  abgerüf)rt  unb  abgetrocfnet,  unb 
gu  bem  Sermiegten  getfian,  bernacb  alleg  nebft  nier  @iern,  Saig 
unb  2)?ugtatnub  gut  burcbgerül)rt,  unb  baoon  in  fod)enbe  ^leifdb* 
brülle  Heine  Mö^cben  eingefe^t.  ®iefe  merben  eine  bnIbeSSier* 
telftuube  gefügt,  unb  fobann  mit  ber  g^Ieifd^brüfie  angeric^tct 
unb  mit  307ugfatnub  geroürgt,  ober  mit  bem  Sd^aumlöffel  I)er* 
auggefioben  unb  in  bie  Suppe  97r.  83  gelegt. 

Stnmertung.  5111e  bicfe Möbcfien  Don  3-Ieifd)>ucrf  werben  Ieid)tev, 
wenn  bie  SKaffe,  nac^beni  fte  feinfe^en  fertig  ift,  juDor  nodf  etwas  im 
3)törfer  abgefto^en  wirb.  — 9Jlan  fann  aud|  weid)gefod)te§  fetteS  ßalbS  = 
enter,  fein  Derwiegt,  unter  bie  5Dtaffe  nefimen. 

126»  Sufjftc  mit  ^iruHöpen» 

@in  ßalbg^irn  roirb  in  lauem  Sßaffer  abgcl^äutet,  unb  groei 
abgeriebene  Semmeln  in  Ijalb  SBaffer  unb  6^ilb  iOiild^  einge* 
raeid)t.  SBenn  bag  SBaffer  non  bem  ^irn  abgelaufen  ift,  mirb 
Ie|tereg  in  105  @r.  (6  Sot)  SButter  leidet  geröftet,  fobann  bag 
feft  auggebrüdte  93rot  bagugegeben  unb  barin  abgetrodnet, 
bag  ®ange  in  einer  S(^üffel  mit  uier  (Eiern,  Saig  unb  SD7ug= 
fatnuB  gut  abgerü^rt,  unb  in  fod^enbe  g^Ieifd^brü^e  ^lö^d^en 
banon  eingefe^t.  |>abenbiefe  einige  S07inuten  gefod^t,  fo  merben 
fie  be^utfam  mit  bem  Sdjopflöffel  angerid^tet,  unb  mit  3D7ug* 
fatnu^  gcmürgt  mit  ber  3^IeifdE)brüI)e  gu  2:ifdE)  gegeben,  ober  in 
bie  Suppe  97r.  84  gelegt. 

127.  SitbfJC  mit  ^irnflöpicn  auf  gcmöljiitidic  ?trt. 

@in  Od^fenl^irn  mirb  abgel)äutet,  unb  mit  gmei  geftrigen 
Semmeln,  7()  ®r.  (4  Sot)  ^inbgfett,  einer  fleinen 
unb  einer  3itronenfdi)ate  auf  bem|)adbrett  fein  gemiegt.  ®ag 
(Semiegte  nimmt  man  nun  in  eine  Sdjüffel,  gibt  brci  big  nier 
(Eier,  Saig  unb  aJiugfatnuü  bagu,  unb  riiljrt  bie  iUtaffe  leicht 
ab.  ^ngmif^en  lä^t  man  in  einem  taftrol  ein  Stüddljcn  Sut* 
ter  gergel)en,  rü^rt  einen  ^odjlöffel  2JteI)I  einigemal  barin  um, 
unb  füllt  mit  ber  gur  Suppe  crforberlidjen  ißortion  f^Ieifdjbrü^e 
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auf.  Senn  es  foc^t,  roerben  non  ber  OJZaffe  fleine  ^löfec^en 
abgefto(i^en  unb  in  bte  fiebenbe  3^Ieifd^brül§e  eingefe^t,  biefelben 
jugebeiJt  eine  Iei(^te  33iertelftunbe  gefo(i^t,  l^ernac^  6et)utfam 
ungerichtet,  unb  bie  Suppe  mit  2Ru8fatnu^  geroürgt  ju  STifch 
gegeben. 

128*  9JciöfIiipcn  mit  f^ilcifihfarcc. 

140  @r.  (^4  ^funb)  geroafdhß^^^^  9ici§  roirb  mit  guter 
fjleif(^hbrühe  mei(jh  unb  biä  eingefodht,  bagu  bann  jmei  @§Iöffel 
ä'Jehl,  70  ®r.  (4  Sot)  SSutter,  jroei  gange  @ier,  groei  ©igeib 
unb  280  ®r.  (V2  ^funb)  ^albfleif(^farce  (97r.  1387),  ober  ge* 
fct)Iagene§  S8rät  gegeben,  unb  bie§  alles  gut  gufammen  abge* 
rüt)rt.  97achbem  es  im  2)7örfer  noch  etroas  abgefto§en,  roirb 
es  nun  he^^auSgenommen , in  bie  erforberlidhe  Portion  fiebenbe 
fjleifdhbrühe  Heine  ^lo^chen  baoon  eingefe|t,  biefelben  eine  SSiertel* 
ftunbe  gefo(iht,  unb  bie  «Suppe  mit  3)7uSfatnuB  geroürgt  gujtif«ih 
gegeben.  — ©ie  ^loBi^en  fönnen  au«jh  in  bie  Suppe  97r.  73 
ober  74  gelegt  roerben. 

129.  ©rüne  ^löpcn. 

2D7an  nimmt  ^eterfüie,  Vorbei,  ©ftragon,  jungen  Saudh, 
SeKerietrnut , Spinat,  gelben  Salat  unb  feines  ^^iebelrohr, 
uamentlii^h  non  «Sd^alotteir,  non  jebem  eine  fleine  ^anboott,  unb 
ftreift  bagu  einige  ^^Jeigieiu  Shpmian  ab.  97un  roirb  baS 
@ange  geroafchen  unb  fehr  fein  gehadt,  bann  in  einem  Stüd 
Sutter  roeii^gebämpft,  unb  unter  bie  ÜJlaffe  37r.  101, 103, 113, 
117,  ober  unter  jebeS  beliebige  bei  ben  Älö^dhen  angegeigte  ®e* 
häd  gerührt. 

130.  Suppe  mit  gebatfencii  97otfeit.  SiSquitfuppe. 

140  @r.  (V4  ^funb)  Iei(iht  gerührte  Sutter  roirb  na^ 
unb  na(^  mit  fe«^h§  ®igelb  noch  etroaS  abgerührt,  unb  bieS  mit 
fe(ihS  @§IöffeI  2D7ehI,  nier  @|löffel  ÜJiiliih,  bann  (Saig,  3)?uSfats 
nu^  unb  bem  gu  feftem  S«ihnee  gef^Iagenen  Seiten  ber  fedhS 
@ier  gut  oermif«^t,  bie  307affe  nun  in  ein  butterbeftri(iheues  auf* 
gefchlageneS  Su(^henblech  fingerbiil  eingefüllt,  glattgeftridhen,  unb 
in  nidht  gu  heilem  Ofen  f(|öu  heügelb  gebaden.  3:)er  ^udhen, 
roenn  er  abgefühlt  ift,  roirb  fobann  in  beliebige  Iängli«^e  Stüd* 
dhen  ober  nerf«^obene  SSierede  gefdhnitten,  and)  mit  einem  fleinen 
Slusfte^er  auSgeftochen,  bie  Stüdcpen  2c.  mit  guter,  oorgüglich 
mit  brauner,  f^Ieifchbrühe  behutfam  übergoffen,  unb  bie  Suppe 
mit  geflogener  lOtuSfatblüte  unb  ©rünem  b eftreut  aufgetragen. 

131.  Suppe  mit  gcbadcucii  ^ohliiodcu. 

3D7an  reinigt  einen  fchöneu  gelben  Äoljlfopf  (Sirfing)  non 
ben  äupern  S3Iättern,  fepneibet  ben  ®orf(^en  unb  bie  grobem 
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aiippen  baoon,  unb  ben  ^opf  bann  in  nier  Me,  tnel^e  man 
in  ©aljmaffer  roeid^gefoc^t.  97un  roerben  bie  STeile  ^erauSge* 
nommen,  nac^  ©rfalten  fe[t  auSgebrüdt  nnb  fleingefc^nitten,  ba* 
rauf  in  105  ®r.  (6  Sot)  Sutter  noüenbS  roei^gebünftet,  nnb 
burd^  ein  @ieb  getrieben,  fobann  in  einer  ©(Rüffel  mit  fedf)§ 
©igelb  unb  oier  @|IöffeI  ©emmelbröfeln,  etroaä  ©alj  unb  3)7u§* 
fatnuB  gut  gerührt,  unb  uon  ben  fed^S  ©iern  ber  fteife  (Schnee 
barnntergemeugt.  ®ie  S07affe  roirb  alsbann  in  eine  butterbeftrid^ene 
fjorm  eingefüllt,  glattgeftrid)en , unb  in  nid^t  ju  §ei§em  Ofen 
aufgezogen,  baranS  bann  raie  bei  ooriger  97ummer  fleine  ©tüdE= 
df)en  gefdfinitten  ober  mit  einem  Söffel  au^geftod^en , nnb  fold^e 
in  bie  zuoor  in  bie  ®uppenfdi)üffel  gegoffene  foc^enbe  branne 
ober  roei^e  fräftige  f^Ieifd^brü^e  gelegt. 

132.  @nppc  mit  gcbadenen  ©ricönoctcn. 

Sid^t  ©Blöffel  ®rie§  mirb  in  V4  (einem  fdiroadtjen 
©(Joppen)  9)2ilc^  mit  35  ®r.  (2  Sot)  ®utter  fo  lange  gefod^t. 
bis  er  ganz  aufgequollen  ift,  bann  in  eine  ©df)üffel  geleert,  105 
@r.  (6  Sot)  zetbröcfelte  93utter  bazugegeben,  nnb  bieS  zufammen 
ein  roenig  oerrüljrt.  37uu  roerben  fed^S  ©igelb,  etroaS  ©alz, 
aJtuSlatnu^,  ein  falber  Kaffeelöffel  3udEer  unb  ber  fefte  ©d^nee 
ber  fe(^S  ©iroei^  bareingemengt , nnö  mit  biefer  ÜJtaffe  roie  in 
Dort)erget)enber  37ummer  angegeben  oerfal)ren. 

9lnmertitng.  aHc  bicfc  SIö^d)en=  unb  9todcniuppen  tuirb  gern 
ein  6^öpflöffel  gebünfteteS  ©emüfe  gelegt,  wie  SBirfing  (5Wr.  74), 
Sluntenfo^i  (9ir.  69),  ©pargelföpfe  (9tr.  68)  u.  a.  nt. 

133.  ©uppc  mit  Sebernotfen. 

560  ®r.  (1  ^funb)  fd^öne  Kalbsleber  roirb  mit  einem 
Sledblöffel  rein  ans  ben  |)äuten  gefdf)abt,  in  105  ®r.  (ö  Sot) 
SButter  famt  zmei  ©felöffel  geroiegter  ^miebel  auf  ftarfem  f^euer 
geröftet,  bis  fie  feinen  ©aft  mef)r  f)ut,  nad^  ©rfalten  im  3D7örfer 
fein  gefto^en,  unb  fobann  bur^  ein  ©ieb  getrieben.  Sin  baS 
®ur^getriebene  roerben  nnn  oier  bis  fünf  ©ier,  ©alz,  eine 
fleine  2D7efferfpi|e  gefto^ene  9)?uSfatbIüte , ganz  roenig  ge* 
fto^ene  Karbamomen  unb  zmei  ©^löffel  207el)I  gerührt,  baS  ®anze 
in  eine  butterbeftrid^ene  f^orm  gefüllt,  im  Ofen  fd^ön  gelb  ge* 
baden,  bann  f)erauSgenommen,  mit  bem  Söffet  auSgeftod^en  ober 
in  oerfdf)obene  SSieredfe  gefdbnitten,  bie  97oden  in  bie  fiebenb  bei^e 
i5Ieifdf)brü{)e  gelegt,  unb  bie  ©uppe  fogleidl)  aufgetragen. 

134.  ©uppc  mit  grünen  97otfcn* 

©ine  ftarfe  |>anbüott  abgezupfte  ^eterfilie  unb  zmei  |)anb* 
üott  ©pinatblätter  roerben  geroafdt)en,  fein  nerroiegt,  gut  aus* 
gebrüdt,  in  105  ®r.  (6  Sot)  33utter  fdjuett  roei(^gebämpft,  unb 
bann  mit  ber  oerfelirten  ©eite  eines  SöffelS  burdt)  ein  ©ieb 
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getrieben.  9^un  gibt  man  gu  bem  ®urd^getriebenen  oier 
löffel  ÜJZetjI,  fünf  bi§  fec^S  @ier,  ©alj  unb  9Jiu§fatnu^,  rüt)rt 
ba§  (Sange  fein  ab,  bädt  e§  in  einer  buttcrbeftric^enen  f^orm, 
unb  beenbet  bie  @uppe  mie  nor^erge^enbe. 

135.  Merflof^ 

560  (Sr,  (1  ^funb)  au§get)äutete  Kalbsleber  roirb  mit 
3tt)iebel,  ^it^^onenf^ale,  gicmlid)  oiel  ^eterfilie  unb  etroaS  OJia* 
joran  fein  geraiegt,  unb  fed)S  altgebacfene  ©emmeln  gerieben. 
3^un  rüJ)rt  man  an  140  (Sr.  (1  SSiertelpfunb)  fc^aumig  abge* 
rüt)rte  Sutter  fieben  bis  a(^t  (Sier,  gibt  baS  ©eroiegte,  ©alg, 
Pfeffer,  2JiuStatnufi  unb  baS  geriebene  Srot  bagu,  unb  rnt)rt 
baS  (Sange  gut  ab.  SHsbann  mtrb  es  in  eine  in  ber  ü)^itte 
mit  93utter  beftrid^ene  ©erniette  getfian,  biefe  gugebunben,  in 

loc^enbeS  ©algmaffer  gebrad;t,  unb  fo  ber  KIo|.  anbertbalb 

©tunbcn  gugebedt  fortraät)renb  gefotten,  morauf  man  benfelben 
in  einen  (Seiner  bringt,  baS  STud^  aufbinbet  unb  auSeinanber* 
legt,  ben  KIo§  nun  in  bie  ©uppenf (Rüffel  ftürgt,  unb  uad)  3^* 
gieren  ber  gehörigen  Portion  guter  [,^ei^er  5Ieifd)brüt)e  mit 

©dbnittlaud^  beftreut  gu  STifd)  gibt,  roo  bann  |ebe  ^erfon  nad^ 
belieben  abftidt)t.  — ®ie  «Serniette  mu§  berart  gugebunben 

fein,  ba§  ber  KIo§  menigftenS  gmeifingerbreit  ^Ia|  gum  Stuf* 
ge|en  t)at. 

136.  ©uppc  mit  ©tmuben. 

280  (Sr.  (V2  ^funb)  feines  OJie^I  mirb  mit  ü)HId^  gu  einem 
gemöt)nlid)en  ©pa^enteig  angerütirt,  35  @r.  (2  Sot)  gerlaffene 
Sutter,  etroaS  ©alg  unb  brei  (Sier  bagugegeben,  unb  foIi^eS  gu 
einem  garten  Steig  abgerübrt.  liefen  lä^t  man,  unb  groar  für 
jebe  ©traube  groei  bis  brei  S^IöffelDoII  gerect)net,  bur(^  einen 
©traubentridt)ter , ober  in  beffen  ©rmangeinng  burd;  einen  ge* 
u)öt)nlid)en,  mit  engem  SRoIjr  uerfcljenen  Strid)ter  in  IjciffeS  ©d^malg 
laufen,  unb  fät;rt  babei  mit  bem  Strictjter  in  bie  Siunbe,  fo  ba| 
jebe  ©traube  bie  ®röf3e  einer  untern  Kaffeetaffe  t;at.  ©obalb 
eine  ©traube  auf  beiben  ©eiten  fdt)ön  gelb  gebadcn,  mirb  fie 
IjerauSgenommen  unb  auf  g^Iie^papicr  gelegt,  ^ft  ber  beftimmte 
^eig  uerbraud;t,  fo  raerben  fämtlidbe  ©trauben  in  bie  ©uppen* 
fd^üffel  gelegt,  unb  mit  fiebenber  mcifier  ober  brauner  fylcifd)brülje 
übergoffen.  — f^ür  jebe  ^erfon  red)iiet  man  eine  ©traube. 

137.  ©uppc  mit  23nttcrtcigbljimdjcii. 

23on  übbriggebliebenem  93uttcrteig  merben  fleine  ^lümdjen 
u.  brgl.  auSgeftodjen  ober  oerfdjobcne  25icredc  gcfd;nittcn,  unb 
foldje  auf  einem  ^adbledj  fd;ön  gelb  gebadcn,  fobann  ficbenbe 
iräftige  braune  ff-lcifdjbrüljc  (Jus,  9tr,  2)  in  bie  ©d;üffcl  an* 
gerichtet,  bie  33lümdjen  2c.  bnrcingelcgt,  unb  bie  ©uppc  fogleid^ 
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ju  gegeben,  bamit  bie  93Utm(i^en  zc.  nic^t  3crroci(^en.  — 
Sßill  man  geroöljnlid^e  ^leifi^brü^e  (9^r.  1)  oerroenben,  fo 
tüirb  eine  |)anbDDlI  Saud)  mit  ebenfoniel  ipeterfilie  fein  gefd^nitten, 
unb  in  einem  ©c^öpflöffel  fjleifd)brüt)e'  roeid)gefod^t,  bie  gur 
©uppe  beftimmte  träftige  fjleifc^brül^e  fiebenb  gemacht,  bic 
anbere  famt  ben  Kräutern  bagugegeben,  mit  einem  guten 
löffel  ©afranroaffer  (f.  9?r.  23)  bie  Stü'^e  fd^ön  gelb  gefärbt, 
unb  bie  ©uppe  roie  oben  beenbet. 

138.  ©uf)f)e  mit  ^irubabefen. 

9}Jan  legt  bie  nad)  yiv.  222  bereiteten  Saoefen  in  bie 
©uppenfebüffei,  unb  gie^t  bann  bie  bei^e  f^Ieifd^briiije  barüber. 

139.  ©ubbe  mit  ^nrmefamß^routoncn. 

roirb  Don  brei  geftrigen  ©emmeln  bie  ißinbe  abgefd)nitlen 
ober  am  Steibeifen  abgerieben.  iJtadt)bem  bie  93rote  bann  in  bulb’ 
fingerbide  ©d)eiben  gefebnitten,  oerfd)neibet  man  biefe  in  oer» 
fd)obene  33ierecfe  ober  fti(bt  fie  mit  einem  tt)aIergroben  Sluäftecber 
aus,  taud)t  bie  ©tüddt)en  (ßrontonen)  in  gerlaffene  33utter,  legt  fämt= 
liä)t  nebeneinanber  auf  ein  iBled),  beftreut  fie  bid)t  mit  ißarmefans 
fä§,  unb  lä^t  fie  im  beifeeu  Ofen  einen  Stugeublid  eine  gelbe 
f^arbe  annebmen.  iJtun  werben  bie  Sroutonen  in  eine  ©uppen* 
fcbüffel  gelegt,  mit  guter  fräftiger  brauner  ober  auch  geroöbn* 
lieber  foebenber  f^Ieifcbbrübe  übergoffen,  unb  bie  ©uppe,  mit 
etroag  üDtusfatblüte  qeroürgt,  gu  Sifd)  gegeben.  — ©etoöbniid) 
gibt  man  in  biefe  ©uppe  Iänglid)gefd)nittene,  in  iSutter  roeidb= 
gebämpfte  ©uppenfräuter,  alä : Körbel,  junge  ©eHerie,  fjSeter* 
filie,  gelben  ©alat,  oon  jebem  eine  fleine  |)anbooII. 

140.  Dflobotribafubbe. 

3u  biefer  ©uppe  gehören:  grüne  ^lö^dben  (iJtr.  129), 
©rieätlöb  eben  (^^r.  113),  gebacEene  ©rie^höbdben 
(9tr.  113,  ©dblub),  Äa  Ibf  leif cbflobd)  en  (iJtr.  117),  Srät* 
f I ö b db  e n (i)tr.  1 24),  alle  moglidbft  gleicbrunb  geformt  unb  Ieid)t  ab- 
getoebt ; b^ibfingerlange,  abgebrebte, abgef od)te Sratmürftdben; 
gebacEenei)7o(fen  (97r . 1 30) ; balbfingcrlange,  abgebrebte  i f db  * 
unb  tr  e b ä roü  r ft  cb  e n (9h.  251, 252),  in  balb  9J7iIcb  balb  äßaffer 
oerroällt  ;^alb'?mildblein,  auiSgeroäffert,  ternig  meid)  abgefoebt, 
bann  in  falteä  Sßaffer  gelegt,  abgebäutet  unb  in  feine  ©djeibeii 
ober  SBürfel  gefdbnitten ; iDt  o r db  e l n , gut  geroafdben,  unb  in 
fetter  fjleifcbbrübe  roeid)gefodbt;  ©p  argein,  abgepu^t,  baä 
^olgige  abgefd)uitten,  ba§  unb  f^leifd)ige  fobann  in  ©alg» 
maffer  roeidb  abgetönt;  93IumenfobI,  gu  fleinen  ©tüdEcben 
gebrochen,  gereinigt,  unb  in  leicht  gefalgenem  SÖBaffer,  audb  fjleifd)* 
brühe,  roeidjgetodbt ; grüne  ©rbfen,  ebenfo  getobt,  nach* 

iR  i e b I , Cinbouet  Äo(^bu(§.  10.  aufl-  4 
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bcm  fie  aus  i^ren  hülfen  auSgelöSt ; g c I b e uub  roet§e9lüben, 
rein  abgef^abt,  fein  länglid)  gefi^nitten  ober  fiein  runb  abge* 
brel^t,  toeI(^’  le^tereS  am  beften  mit  einem  Äartoffellöffeld^en 
gef(^ie^t,  roobei  biefeS  tief  in  bie  juDor  l^albroeicb  abgefodcite 
^übe  eingebrüdt,  etroaS  umgebret)t  unb  ^erauSge^oben  mirb. 
^at  man  einen  fleinen  ©c^opflöffel  fold^er  tugeldjen,  fo  fod)t 
man  fie  in  leichtem  ©alsroaffer  ober  in  f^Ieif^brü^e  nollenbs 
roeic^.  93on  ben  anbern  (SJemüfen  nimmt  man  gleic^fatts  je 
einen  ©djöpflöffelooll,  oon  bem  übrigen,  namentli^  ben 
c|en  unb  ^oden,  nad)  (Sutbünfen.  ;^[t  alles  fo  t)ergerid)tet, 
fo  mirb  eine  @uppenf(|üffel  mit  fe§r  fräftiger,  t)eHer,  fiebcnber 
brauner  ober  meiner  f^Ieifc^brü^e  etroaS  me^r  als  gur  |)älfte 
ooHgegoffen,  bie  ^ergeric^teten  §ei§en  ^utbaten  bareinlegt,  baS 
©äuge  mit  9J^uSfatnu§  gemürgt,  unb  bie  ©uppe,  bebedt,  fogIeic| 
gu  Sifc^  gegeben.  — ^ann  nod)  mannigf  al  tigerjufammen* 
gefegt,  aber  auc^  einfacher  bereitet  roerben,  je  na^  belieben 
unb  @ef(i^mad. 

Slnmetfung.  Sollte  Beim Stnric^ten  bie  5lcifd)brü^e  nic^t  fräftig 
fein,  fo  gebe  man  in  bie  Suppe  einige  ©felöffcl  @ I a c e (9tr.  5)  ober  in  bereu 
Ermangelung  ^cibgema(^te,  abgefettete,  burc^'S  Sieb  gegoffene  S3raten  = 
brü^e  ober  einen  Eßlöffel  g'Ieifdfejctraft  (9tr.  8,  S^Iu|).  ®iefe  S3e= 
mcrhmg  gilt  für  alle  glcifd)fnppcn. 

c.  ^afienfuppen. 

141.  ipanobefufjfje. 

S3ier  ©cmmeln  roerben  abgefc^ält,  in  fleine  feine  ©d^eiben 
gefd^nitten,  mit  ^aftenbrü^e  ober  foc^enbem  Söaffer  ^um  f^euer 
gefegt  unb  roeic^gefoc^t,  unb  bann  baS  (Sange  burd^’S  ©ieb 
ober  einen  ©urd^fd^Iag  getrieben.  9^un  fe^t  man  baS  ®urd^= 
getriebene  nebft  70  (Sr.  (4  £ot)  Suttcr,  ©alg  unb  3)7uSfatnu§ 
roieber  auf’s  fjeuer,  oerbünnt  eS  gehörig,  fd^roingt  bie  ©uppe, 
roä§renb  fie  tod^enb  t)ei|  gemad)t  roirb,  fort  unb  fort  mü  bem 
l^ölgernen  ©d^neebefen,  unb  richtet  fie  fobann  über  groei  mit 
etroaS  SBaffer  oertlopfte  Sigelb  an. 

142.  ©cröftcte  ^auabcfufjfjc. 

^n  105  @r.  (6  Sot)  93utter  roerben  ein  (Sßlöffel  fein 
gefd^nittene  9clb  gcroftet,  bann  oier  abgef^älte  ©em* 

mein  in  feine  ©d^eiben  gefc|nitten,  unb  mit  ben  ^roicbeln  nod; 
etroaS  geröftet,  baS  ©ange  nun  mit  f5aflcnbrül;e  ober  Söaffer 
aufgefüdt,  getod;t,  burd^getricben,  unb  bic  ©uppe  roie  oorige 
beenbet,  nur  fommt  blos  35  ®r.  (18  Sot)  53utter  bagu. 

143.  ©cröftctc  ®rotfu|]fJC. 

iDrei  altgebadene  ©cmmeln  roerben  gerieben,  baS  (Seriebene 
in  105  (Sr.  (6  Sot)  gerlaffener  93utter  fd)ön  gelb  geröftet,  mit 
ber  benötigten  fßortion  Saffer  aufgefüdt,  mit  ©alg  unb  fD7uS* 
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fatnu§  geroürjt,  unb  eine  ^albe  SBiertelftunbc  gefod^t,  untcrbcS 
in  ber  ©(Rüffel  groei  bis  brei  ©tgclb  ober  audb  gange  @icr 
mit  etroaS  Sßaffer  cerflopft,  bie  ©uppe  bnrüber  angcricbtet, 
unb  mit  ©c^nittlaucb  ober  feingejci^nittener  ißeterfilie  überftreut 
feroiert. 

144.  ©djinnlgfubbf* 

2D?an  fd^neibet  oier  altgebacEene  ©emmeln  in  feine  ©(Quitten, 
unb  röftet  bie  |)älfte  berfelben  in  70  @r.  (4  Sot)  f^ei^em 
©d)malg  fd)ön  gelb,  bagn  roirb  bann  baS  anbere  33rot  gebracht, 
unb  einigemal  bamitumgeröftet,  nun  bie  benötigte  ißortiou  SBaffer 
unb  ©alg  bagugegeben,  unb  baS  ©ange  eine  S5iertelftunbe  gefod^t. 

145.  ©djwargbrotfubbc- 

105  ®r.  (6  Sot)  Sutter  ober  ©cbmalg  roirb  I;ei^  gemad^t, 
eine  feingefd)nittene  ^roiebel  barin  gelb  geröftet,  unb  baS  fein 
eingefd^niltene  iRoggcnbiot  nod)  einige  mitgeröftet,  baS 

©ange  fobann  mit  ber  gel)örigen  i|Sortion  Saffer  aufgefüllt, 
mit  ©alg  unb  Pfeffer  geroürgt,  unb  gut  burd)getod)t,  bie  ©uppe 
über  brei  mit  Gaffer  oerflopfte  ©igelb  angerid^tet,  unb  nad) 
^Belieben  mit  f eingefdjiiittenem  ©djnitilau^  überftreut.  — ©d^medt 
fe^r  gut,  roenn  einige  (S^Iöffcl  f au  rer  97a  ^m  mit  ben  ©iern 
oerrüljrt  merben. 

146.  ©ebranute  ©icrfiibbc« 

105  ©r.  (6  Sot)  Sutter  ober  ©djmalg  roirb  I;ei^  gemad^t, 
unb  brei  Slodblöffel  gelbbraun  barin  geröftet,  bieS  Ijevnacb 
mit  SBaffer  glatt  angerüljrt  unb  gnr  gehörigen  ©uppenbidEe 
aufgefüllt,  mit  ©alg  unb  3)iuStatnii^  gemürgt,  unb  anfgetod)t. 
UnterbeS  oerEIopft  man  in  einem  Jtopf  brei  bis  oier  ©ler  gut 
mit  einem  ©d^öpflöffet  faltem  Sßaffer,  gie^t  bieS  an  bie  ©uppe, 
unb  lä^t  fie  unter  beftänbigem  97üljrcn  nodb  locbenb  ljei§  tuerben, 
bis  fie  geronnen  ift,  roo  fie  bann  angerid^tet  unb  mit  2J7uSfat* 
nu^  geroürgt  roirb. 

147.  5tbgcfdjinälgtc  gesiegte  ober  geriebene  ©erfte. 

aiian  reibt  eine  altgebadEene  ©emmel,  unb  röftet  baS  ©e-- 
riebene  in  70  ©r.  (4  Sot)  beib^i-'  Sntter  ober  ©(^malg  fd^ön 
gelb,  aisbann  roirb  mit  ber  nötigen  ißortion  ^Baffer  auf  gefüllt, 
unb  gefalgen.  SBenn  eS  fiebet,  roirb  bie  nacb  97r.  21  bereitete 
geroiegte  ober  geriebene  ©erfte  eingefäet,  baS  ©ange  fünf  207inu= 
ten  langfam  fortgefod^t,  unb  bann  angeridbtet.  — 3J7an  fann 
audb  bie  geriebene  ©erfte  in  baS  ficbenbe  gefalgene  Söaffer  ein= 
fäen,  unb  erft,  nad^bem  bie  ©uppe  angeri^tet  ift,  mit  bem  ge= 
röfteten  S3rot  abfd)mälgen. 

148.  ©eröftetc  geioiegtc  ober  geriebene  ©erfte. 

9D7an  bereitet  nai^  97r.  21  eine  geriebene  ©erfte,  unb 

i* 


52 


^aftenfup^ien. 


röftet  fold^e,  nad^bem  man  fie  ^at  gehörig  trocfnen  laffen,  |cH* 
gelb  in  105  ®r.  (6  Sot)  Sutter.  ^isbann  roirb  fie  in  bie 
jur  @uppe  erforberlid^e  Portion  fiebenbeS  Saffer  eingefäet,  nac^ 
S3ebarf  gefallen,  unb  fünf  SDHnuten  gelocht. 

149»  ©eröftctc  ©ricöfuppe. 

SBirb  nach  2ir.  48  bereitet,  nur  ba§  ber  @rie8  in  105  @r. 
(6  £ot)  jerlaffener  Sutter  ober  i^eigem  ©^malj  b^ügelb  geröftet, 
unb,  ftatt  f^Ieifdbbrübe,  Sßaffer  genommen  roirb.  ^ebenfall§ 
ift  bie  ©iippe  bann  über  groei  mit  etroag  Sßaffer  nerüopfte 
@igelb  angurid^ten. 

150»  (SinbrcmtfufJüe» 

105  @r.  (6  Sot)  S3utter  ober  ©c^malg  roirb  in  einer 
Pfanne  l^ei^  gemadjt,  unb  oier  ^odi)löffel  5Ke^I  bunfelbraun 
barin  geröftet,  bieg  bann  mit  roenigem  falten  ^Baffer  fein  ab* 
gerüi^rt,  unb  roäbrenb  beg  Umrü^reng  fo  niel  SBaffer  gugegoffen, 
alg  man  gur  (Suppe  notig  b“t.  hierauf  Iä§t  man  festere 
eine  SSiertelftunbe  mit  bem  gehörigen  Saig  fo^en,  richtet  fie 
bann  entroeber  über  groei  mit  Saffer  oerflopfte  @ier  ober  über 
roürflig  gefdhnitteneg,  in  S(^malg  geröfteteg  SBeiprot  an,  unb 
roürgt  mit  $Kugfatnu^.  — ^ad;  belieben  fann  ein  Kaffeelöffel 
Kümmel  mitgefodht  roerben. 

151»  3ü)icbclfubfic» 

^n  105  ®r.  (6  Sot)  33utter  roerben  groei  Kodhiöffel 
aiJehl  gelb  geröftet,  unb  barin  bann  groei  big  brei  ©felöffel 
feingef(^nittene  3»üiebeln  ebenfaUg  gelb  geröftet,  bag  @ange  nun 
mit  ber  erforberlidhen  fjSortion  SBaffer  aufgefüllt,  mit  Saig  unb 
fßfeffer  aufgetodt)t,  unb  bie  Suppe  über  gebät)teg  S3rob  ange= 
ri(^tet.  — iHad)  ^Belieben  fann  man  groei  mit  einem  S^föffel 
SBaffer  oerflopfte  (Sigelb  bareinrühren. 

152»  Kortoffcifiipfjc» 

SBirb  gang  nacf)  üir.  55  ober  56  bereitet,  nur  oerroenbet 
man,  ftatt  §Ieifd)brühe,  3^aftenbrül)e  ober  SBaffer.  Senn  man 
nadf)  ftlr.  56  oerfäl)rt,  fommen  noch  weitere  groei  ©igelb  bagu. 
S3eim  5Inridhten  roirb  bie  Suppe  mit  feingeroiegter  ^eterfilie 
beftreut  ober  ftJJugfatnu^  barauf  gerieben. 

153»  Scllmcfufjfjc. 

^n  70 — 105  @r.  (4 — 6 £ot)  gerlaffene  Sutter  roerben 
groei  gro^e,  rein  gepulte,  in  Sdheiben  gefchnittene  Sellerieföpfe 
unb  einige  Scheiben  gelbe  Dfüben  gegeben,  bieg  bebedt  gelb 
unb  roeid)  angebämpft,  bann  mit  groei  big  brei  Kodhlöffel  iDtehl 
eingeftüubt  unb  oerrührt,  unb  Ijcrnad)  mit  groei  big  brei  Sd)öpf* 
löffel  Saffer  oüHenbg  roeidhgcfodft.  9^un  roirb  bag  @ange  burdh 
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ein  ©teb  getrieben,  ba§  ©urc^getriebcne  roiebcr  prütf  in’§  ^aftrol 
gebracht,  ein  ©tüdd^en  33utter  beigefügt,  mit  ber  erforberlid^en 
f^ortion  Sßaffer  aufgefüttt,  unb  ba§  nötige  ©alj  nebft  etroaS 
ÜKuSfatnuB  bagugegeben.  ©o  roirb  bie  ©uppe  unter  fortroäb* 
renbem  iRü^ren  no(|  foc^enb  ^ei§  gemad^t.  aläbann  angeri^tet, 
unb  gebät)te  ©emmelfd)nitten  bareingelegt.  — i)?a(i)  ^Belieben 
fann  man  oerlorene  @ier  (iJJr.  923)  in  bie  ©uppe  geben, 
ober  audt)  nur  ®ier  in  bie  ©d^üffel  einfd^Iagen,  unb  bie  bei^e 
©uppe  barüber  anridt)ten.  Stuf  jebe  f]ßerfon  roirb  ein  @i  geret^net. 

154*  2>urcbgctricbcnc  bürrc  ©rbfcnfii^bf* 

1 ßtr.  (1  3)?a§)  ©rbfen  roerben  auggelefen  unb  über  9?adbt 
in  faltem  SBaffer  eiugeroei(^t,  bann  abgegoffen,  mit  einem  ©tütf 
S3utter,  einer  rein  gepulten  ©ellerierourjel,  einer  gelben  iRübe, 
Saud),  einer  mit  brei  iJtelten  beftedften  SÖaffer 

groei  biö  brei  ©tunben  langfam  roeid)  unb  turj  eiugetoi^t,  unb 
ba§  ©anje  beruad;  burdt)  einen  ®urdbfdblag  ober  ein  ©ieb  ge» 
trieben.  9^un  roirb  in  einem  S?aftroI  105  ©ramm  (6  Sot) 
Sulter  ober  anbereö  gutes  f^ett  gerlaffen,  bariu  ^roei  ^odblöffel 
y)tebl  gelb  geröftet,  baS  ®urd)getriebene  bareiugerüt)rt,  bieS  mit 
f^aftenbrübe  ober  SGBaffer  oerbünnt,  mit  ©alj,  fßfeffer 

unb  i^ngroer  nod)  einigemal  aufgefodbt,  unb  bie  ©uppe  über 
gebadene  33rotroürfeI  angeridbtet.  — ©dbmadb öfter  roirb 
fie,  roenn  man  oor  bem  Slnridbten  35  ©r.  (2  ßot)  Sutter  mit 
bem  ©dbneebefen  bineinfd)roingt. 

155.  2)urtf)gctricbciic  grüne  ©rbfcnfnüüc. 

353irb  ganj  bebanbelt  roie  bie  oon  g^Ieif(^brübe  gleidben 
9iamen§  (ilir.  64),  nur  ba^  mehr  93utter  babei  erforberlidb  ift, 
unb  man,  ftatt  f^Ieifdbbrübe,  f^aftenbrübe  ober  SBoffer  gufüttt. 

Stnmertung.  Sbenfo  fann  bei  bcrSinfcn  = , bürren  '^8o^)n^n=, 
Sartoffels,  9tciS=,  ®erften  = unb  aHenßräuterfuppen  bie^Ieifcb» 
brübc  burd)  gaftenbrübe  ober  ÜSaffer,  looju  bie  benötigte  SButter  fommt, 
erfegt  hjerben,  unb  man  rid)tet  bie  ©uppe  banu  gemöpnlid)  über  einige  mit 
etma§  Sffiaffer  oerflopfte  Sigelb  an.  — ^m  übrigen  ift  oon  ben  hülfen® 
früepten  äu  bemerfen,  bap  fie  nid)t  über  ein  «It  fein  follen,  loeil  fie 
fonft  nid)t  gerne  weid)fod)en.  SSefommt  man  aber  bod)  ^ülfenfrüd^te,  bie 
längere  Beü  nid)t  meid)  merben  mollen,  fo  gebe  man  eine  9)tcfferfpi^e  Socb= 
notron  baju  unb  laffe  folcpc  mittod)en. 

156.  ^rcbsfiiüü^. 

SBirb  bereitet  roie  iltr.  76,  nur  nimmt  man  f^aftenbrü^e 
ober  SBaffer  ftatt  g^Ieifct)brü^e,  unb  oerroenbet  bafür  35  ©r. 
(2  Sot)  Söutter  me!^r. 

157.  ©(üncdenfufjfje. 

.ßroanjig  ©tüd  reingeroaf^ene  ©df)neden  roerben  in  ftrubeln» 
bes  SBaffer  eingelegt,  unb  fo  lange  getocf)t,  bis  bie  !DedcI 
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am  ^äu^d^en  leidet  ju  entfernen  finb,  bann  mit  einer  ®abet 
l^erauSgejogen,  nac|  ^blöfen  ber  (Sd^roeife  unb  ber  hinten  fid^ 
befinbenben  ©alte  me!^reremal  in  ©algroaffer  lei^t  geroafc^en, 
bamit  fie  ben  ©^leim  nerlieren,  unb  ^ernadf)  fo  lange  in  ©alj» 
raaffer  gefodi)t,  bis  fie  roeid^  finb.  iJiun  roerben  fie  fein  ge^adt, 
in  105  ®r.  (6  Sot)  58utter  unb  einem  ©Blöffel  feingeroiegter 
3roiebel  unb  ^eterfitie  gebünftet,  groei  ^odt)Iöffet  3We^l  barein* 
geftäubt,  mit  fjaftenbrüt)e  ober  SBaffer  auf  gefüllt,  «Saig,  ü)Ju§* 
fatnu§  unb  feingefdEjuittene  3^t^'oi^enfcE)aIe  als  ©erourj  baran* 
gegeben,  unb  bie  @uppe  lo^enb  über  gebähte  ©d^nitten  ober 
aus  bem  ©d^malg  gebadlene  örotroürfel  angerid^tet.  SJJan  !ann 
aud^  brei  (£igelb  mit  einem  @§löffel  SBaffer  unb  einem  <Stüddl)en 
Sutter  in  ber  ©d^üffel  gut  uertlopfen,  unb  barüber,  unter  öfterem 
Sfuf^ieben  mit  bem  ©c^öpflöffel,  bie  @uppe  anric^ten. 

158.  5Beuf(fieIfuppc. 

140  (S5r.  (8  Sot)  ^Butter  ober  ©d^malj  mirb  in  einer 
Pfanne  gerlaffen,  brei  kodblöffel  üJie^l  barin  gelbbraun  geröftet, 
unb  l)ierin  eine  ^anbuoH  feingefdinittene  gebämpft, 

bann  t^ut  man  einen  fd£)önen,  geroafd^enen  ^arpfenrogen  Ijinein, 
unb  rübrt  i^n  bamit  ab.  9^un  mirb  mit  tod^enber  f^aftenbrü^e 
ober  SOBaffer  aufgefüHt,  Vs  Str.  (Va  ©d^oppen)  @ffig,  ein  ®taS 
roter  3Bein  unb  gmei  @§löffel  OJiabera,  bann  ©alg,  Pfeffer  unb 
SKuSfatnn^  beigegeben,  unb  menn  alles  einige  Pt  buri^* 
gefodl)t  ^at,  richtet  man  bie  @uppe  über  gebüßte  ©d^nitten  ober 
geröftete  Srotroürfel  ober  fjiletbrötd^en  an. 

159.  kramte 

IVa  ^ilo  (3  ^funb)  gepupte  unb  geroafd^ene  orbinäre 
fJifdE)e  roerben  in  ©tüd'd^en  gefc^nitten,  unb  biefe  in  einem 
ßaftrol  ober  Siegel  mit  140  ®r.  (8  Sot)  Sutter,  groei  oer* 
fdl)nittenen  ©ellerie,  gelber  iRübe  unb  ©alg  gugebedt 

fo  lange  gebünftet,  bis  fie  eine  golbgelbe  f^arbe  l^aben,  bann 
roirb  mit  ber  gur  ©uppcgelj origen  Portion  SBaffer  anfgefüllt,  unb 
oier  bis  fünf  aus  bem  (5d)malg  gebadene  S3rotfd)nitten,  groei 
Sorbeerblätter,  üier  Stellen,  einige  ^fefferlörner  unb  ein  roenig 
SDluSfatblüte  bareinget^an,  S)ieS  üUeS  läßt  man  groei  ©tunben 
langfam  lod^en,  unb  treibt  eS  ßernad)  burd^  ein  feineres 
(Sieb,  bann  nimmt  man  eS  roieber  nuf’S  f^euer,  gibt  35  @r. 
(2  Sot)  S3utter  barein,  unb  fd;lägt  eS  mit  bem  Sdjneebefen 
ober  Äod}loffet,  bis  cs  todjcnb  Ijeiß  ift-,  roo  nun  bie  (Suppe 
über  aus  bem  Sd^malg  gebadene  S3rotroürfel  ober  fyilctbrotdjcn 
angerid)tet  roirb. 

160.  Suppe  mit  S'i|ti)^iöf)d)cit. 

Dlunb  geformte  ^loßd)cn  oon  fjifd)farce  (iHr.  1392)  roerben 
in  Salgroaffer  leid)t  abgetod)t,  in  ber  (Suppenfd)üffel  groei  (Sigelb 
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mit  jroei  ©Biöffet  fü§em  9ta^m  oerHopft  unb  ^terau  35  ®r. 
(2  Sot)  jerloffeite  Sutter  gegeben,  hierein  bte  Älö^^en  gelegt, 
gute  fiebenbe  ^aftenbrü^e  barüber  angeric^tet,  unb  bie  Suppe 
mit  feinem  Grünen  unb  3Jiu§fatnu§  geroürjt. 

161.  SiibfJC  mit 

140  ®r.  (^4  ^funb)  geroafc^ener  9?ei§  mirb  mit  einem 
Stücfc^en  Sutter  in  ber  nötigen  fjaftenbrü^e  ungefähr  eine 
Stunbe  ju  einem  93rei  getobt.  SBä^renbbem  roerben  groanjig 
bi§  fünfunbäroanjig  ißaar  fJrof(^fct)en!eI  eine  l^albe  SSiertelftunbe  in 
Salgroaffer  gefotten,  bann  baä  fjleif^  non  ben  Seinen  abgelö§t, 
unb  ein  2:eil  beff eiben  länglid)  gefd^nitten  in  bie  Suppen* 
fd^üffel  gelegt,  ba§  übrige  aber  mit  fecE)S  l^artgefod^ten  ©igelb 
fein  gefto^cn,  unb  l^ierauf  mit  bem  9?ei§  cermengt,  iliun  roirb 
le^terer  burc^  ein  Sieb  getrieben,  bann  roieber  auf§  fjeuer 
gefegt,  mit  f^aftenbrü^e  ober  Saffer  fuppenflüffig  cerbünnt,  ein 
Stüdd^en  Sutter  bareingegeben,  mit  bem  Sdtjöpfloffel  öfters 
aufgejogen,  unb  bie  Suppe,  icenn  fie  fodt)enb  ^ei§  ift,  über  aus 
bem  Si^malj  gebadeneS  roürflig  ober  länglid^  gefd^nitteneS  Srot 
unb  bie  fjrof^fd^enfel  angerid^tet  unb  mit  3)?uSlatnu|  geraürjt. 

d.  Sü^e  ©uf)f)en. 

162.  SiRtlcfjfufj^c. 

^n  2 Str,  (2  9J?a^)  SJHId)  mirb  ein  Stüdd^en  Sanille, 
3imt,  Zitrone  ober  Orangenblüte,  je  nad^bem  man  ben  ®e= 
fd^mad  liebt,  einigemal  aufge!odI)t,  bann  ^uder  unb  ein  Hein 
menig  Salj  bajugetljan.  ÜnterbeS  roerben  in  ber  Suppen* 
fd^üffel  jroei  bis  brei  ©igelb  mit  einem  @§IöffeI  {alter  SKtld^ 
abgerül^rt,  ^ie^^über  bie  fiebenbe  SO^ild)  bur^’S  Sieb  gegoffen, 
eine  ^anbootl  gebähte  Sd^nitten  bareingelegt,  unb  bie  Suppe 
fofort  aufgetragen,  bamit  bie  Sdjnitten  nicht  gu  fe^r  erroeidhen. 
— Sehr  gut  fd^medt  fie,  roenn  bie  Srotfdhnitten  bid  mit 
^uder  beftreut  unb  bann  in  ben  heilen  Ofen  gebracht  roerben, 
bis  ber  ^iider  barauf  gefdhmoljen  ift.  ;^n  Ermangelung  eines 
heilen  Ofens  hält  man  über  bie  guderb eftreuten  S(^nitten  ein 
glühenbeS  S^äufeldhen,  roobur(^  ber  ^iider  fofort  fdjmilät.  — 
3Kan  {ann  bei  biefer  Suppe  audh  einen  ^odjlöffel  iUZehl  in 
einem  Stüddhen  Sutter  roeifj  anröften,  bann  mit  ber  erforber* 
lidien  SJiild)  glatt  anrühren  unb  auffüllen,  unb  bieS  nun  fod;enb 
über  gebähte  Sdjnitten  anrid^ten. 

163.  EhocoIobcfnf)f)c. 

^n  2 Str.  (2  SJZah)  fo(^enbc  aJiili^  roirb  175  ®r.  (10  Sot) 
feingeriebene  Ehocolabe  eingerührt,  bieS  mit  .Quder  cerfüfet, 
üufgefodjt,  über  brei  bis  oier  mit  aroei  Ejilöffel  {alter  aJiilch 
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abgeritl^rte  (Sigelb  in  bie  ©uppenfd^üffct  angeric^tet,  unb  barein 
eine  ^anbüoH  gebähte,  nac^  notiger  9?ummer  mit  glacierte 
©emmelfd^nitten  gelegt.  — Diefe  ©uppe  mu^  fogIei(^  gegeffen 
werben,  roeil  fonft  bie  ©c^nüten  ju  fei)r  erroeic^en. 

164*  SBIinbc  Kljocolabefitb^je* 

i^n  105  ®r.  (6  Sot)  33utter  roerben  jmei  tocf)IöffeI  ÜJJe^I 
mit  einem  Kaffeelöffel  ^udet  branngelb  geröftet.  3Die§  rül)rt 
man  fobann  mit  2 Str.  (2  9)?a§)  SQiild)  glatt  ab,  t^ut  ein  Hein 
wenig  ©alj  unb  nad)  S3elieben  ^uder  fowie  etwas 
unb  foc^t  bas  ©anje  einigemal  auf.  iliun  werben  brei  @i* 
botter  mit  etwas  50?ild)  nerrüt)rt,  bie  ©uppe  burdj  ein  ©ieb 
barüber  angerid)tet,  unb  gebäl;teS  33rob  bareingelegt  ober  be* 
fonberS  bagu  feroiert. 

165*  ^icrfufjfjc* 

3wei  Kochlöffel  3J?el)I  ober  fteffer  ein  Kochlöffel  Kartoffel* 
mehl  wirb  in  105  ®r.  (6  Sot)  S3utter  hellgelb  geröftet,  mit 
iVä  Str.  (1 V2  3)Ja§)  S3ier  glatt  abgerührt,  unb  bies  mit  einem 
©tüdchen  ^Init  unb  genügenbem  ^uder  aufgefocht.  SGBährenbbem 
nerflopft  man  in  ber  ©uppenfd)üffel  brei  @igelb  mit  V4 
(1  ©Joppen)  guter  lalter  ü)lilch,  gie^t  baS  gelochte  S3ier  ba^u, 
unb  gibt  baS  ©anje  wieber  in  bie  Pfanne,  wo  man  eS  hei§ 
werben,  bo(^  nicht  mehr  lochen  lä§t.  3llSbann  wirb  bie  ©uppe  burch 
ein  ©ieb  ober  einen  ©d)aumlöffel  in  bie  ©chüffel  angerid)tet,  unb 
gebähte  ©(Quitten  bareingelegt  ober  befonbers  bajugegeben. 

166*  IBraunc  ScinfnfJbf* 

3wei  Kochlöffel  äJiehl  1”  105  ®r.  (6  Sot)  Sutter 
braun  geröftet,  unb  biefeS  bann  mit  l^a  Str.  (6  ©choppen) 
3Bein  unb  Vi  ßtr.  (1  ©dhoppen)  SÖBaffer  glatt  abgerül)rt.  hierein 
gibt  man  nun  eine  ^Ittonenfchale , einen  halben  Kaffeelöffel 
geflogenen  ober  ein  ©tengelchen  gangen  f l^ln^ 

^efferfpi^e  Stellen  ober  einige  gange  Stellen,  unb  gur  ®enüge 
^uder,  unb  lä§t  alles  einigemal  gufammen  auflochen.  IDie 
©uppe  richtet  man  bann  burd)  ein  ©ieb  ober  einen  ©Chaum* 
löffel  über  brei  mit  einem  @§löffcl  SBaffer  oerllopfte  ©igelb 
ober  auCh  brei  uerllopfte  gange  (äier,  nnb  über  gebähte  ©Chnitten, 
ober  würflig  ober  länglich  gefChnitteneS,  aus  bem  ©Chmalg  ge* 
badeneS  S3rot,  ober  SWanbelllö^Chen  (9?r.  171—172),  ober 
(Sroutonen  (97r.  1080 — 1082)  an. 

Stnmertung.  SBetben  beibiefer  unb  ber  fotgenben  5?ummct  (Srou* 
tonen  oevwcnbct,  fo  ntufe  man  bic  ©utipe  bünncr  bereiten. 

167*  SBcigc  ScinfuhfJC* 

3wei  Heine  Kochlöffel  2D?ehl  werben  in  70  @r.  (4  Sot) 
SSutter  faum  liChtgelb  geröftet,  mit  V*  (1  ©Choppen) 


©ü§e  ©u^i)  cn. 


57 


SBaffer  unb  IV2  Str.  (6  ©d^oppen)  Sßein  abgerülf)rt,_  unb  fo:= 
bann  eine  ^itronenfd^ale,  ein  Ijalber  Kaffeelöffel  3^mt,  eine 
fleine  30?efferfpi^e  97elfen  unb  nad)  SBebarf  ^uder  bajugegeben. 
®ie§  läfet  man  ^iifammen  einigemal  auffoctien,  rid)tet  e§  l)er* 
na(^  burc^  ein  ©ieb  über  nicr  mit  etroaö  SBaffer  nerflopfte 
eigelb  an,  unb  gibt  bie  ©uppe,  nadibem  ojianbeltlö^^en 
(97r.  171 — 172),  ober  gebähte  ©d^nitten,  ober  aud)  ©routonen 

1080 — 1082)  bareingelegt  finb,  fogleict)  gu  Sifc^. 

168.  Bitroücnfiifjpe. 

^/2  Str.  (2  ©c^oppen)  SBaffer  roirb  gum  f^euer  gefegt,  ^roei 
bi§  brei  abgefdjiilte,  in  ©d)eiben  gefd)nittenc  ©emmeln  ncbft 
einem  ©tengeld)en  3^01*  roeic^gefodl)t,  unb  bie§  nun 

burc6  ein  ©ieb  ober  einen  Durd^fcblag  getrieben.  ®a§  ®urcb* 
getriebene  mirb  fobaun  mit  1 Str.  (3 — 4 ©d)oppen)  roeijfem 
SBein  aufä  3^euer  gebracht,  ein  ©tüd  an  einer  ^it^oue  ab- 
geriebener 3^der,  ber  ©aft  einer  3drone  unb  einige  Körnd^en 
©alj  beigefügt,  unb  alles  miteiuauber  aufgefod)t.  58eim 
richten  gibt  man  35  ®r.  (2  Sot)  S3utter  unb  gmei  ©igelb  in 
bie  ©cfiüffel,  oerrüljit  bieS  gut  mit  jmei  @§Iöffel  SBaffer,  unb 
richtet  bie  ©uppe  unter  öfterem  Shif^ie^cn  mit  bem  ©ct)öpf» 
löffel  barüber  an. 

169.  ©agofuf)f)c  mit  äSciii. 

140  @r.  (8  Sot)  brauner  ober  meiner  ©ago  roirb  eine 
©tunbe  in  lauroarmeS  SBaffer  gelegt,  bann  auf  ein  ©ieb  ge* 
fd)üttet.  97act|bem  er  in  oielem  t)€ifeen  SBaffer  einigemal  auf* 
gelocht  6at,  toii^b  er  roieber  abgegoffen,  unb  in  falteS  Saffer 
gelegt,  bamit  er  feinen  fd^leimigen  ©efc^mad  oerliere, 
läfet  man  il)n  in  einem  Kaftrol  mit  1 Str.  (1  2D7a§)  SBein, 
V2  Str.  (V2  3)7a^)  SBaffer,  .ßuder,  ^dtonenfdjale 

auf  fdjroadbem  f^euer  me^r  gieben  als  fo(^en,  nur  ba§  er  flar 
aufgequotlen  ift.  Seim  Slnri^ten  gibt  man  ben  ©aft  einer 
3itroue  unb  eine  Heine  Si'ife  ®alg  bagu,  nnb  feroiert  bie 
©uppe  roarm  ober  falt  mit  einem  Steller  SiSquit. 

170.  ©ogofiippc  mit  rotem  Sein. 

140  ®r.  (V4  'ißfunbj  brauner  ©ago  roirb,  nadibem  er 
roie  obiger  geroafepeu  unb  gebrül)t  ift,  mit  V4  Str.  (1  ©dt)oppen) 
Saffer,  1 £tr,  (1  3D7a9)  rotem  Sein,  einem  ©tüdd^en  3^^^^ 
140  ®r.  (V4  ^funb)  3nder,  groei  97elfen  unb  ein  roenig  3itronen* 
fdt)ale  groei  ©tunben  langfam  gelocht,  bann  baS  ©eroürg  heraus* 
genommen,  bie  ©uppe  angeriebtet,  unb  roie  oorige  mit  Sigquit 
gu  Stifcb  gegeben. 

5lnmctfung.  SBerbidEt  ftd)  eine  ber  ©uppen  öon  9?r.  166—170 
toäbrcnb  beö  Äo^cnS  gu  fepr,  fo  öcrbünnt  man  mit  SBein  unb  etmaS 
SBaffet,  unb  menn  nötig,  gibt  man  bann  noep  ^nder  bagu. 
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171.  ©u))^)e  mit  9}lanbclflö^(^cn. 

33icr  a6gef(^älte  ge[trige  ©emmeln  raerben  in  l^alb  20711^ 
l^alb  Saffer  eingeroei^t,  nac^  einigem  ©uri^roei^tfein  jd^nett 
feft  auSgebrüdt,  unb  yobann  mit  1Ö5  ®r.  (6  Sot)  abgewogenen, 
mit  ein  roenig  SÖBaj'fer  feingefto^enen  207anbeln , oier  @iern, 
70  ®r.  (4  Sot)  93utter,  gmei  (S^Iöffel  ^ucfer,  3i®t  unb 
einem  falben  ^afteelöffel  feingeroiegter  ^itronenj’d^ale  gut  burc^* 
gerührt  3tug  biefer  ültaffe  formt  man  nun  runbe  ober  läng* 
lic^e  ^lö^c^eu,  unb  bädt  foId)e  fc^ön  gelb  au§  ^ei^em  ©c^malg. 

Stnmerfung.  ®icfc  unb  bie  ^lö^cEien  3?r,  172  unb  173  gibt  man 
in  SD7iI(^=,  SBein=  unb  Db[tfup:pen. 

[172.  mit  SWcnbdflöpcn  auf  anbcrc  5Irt. 

140  ®r.  (8  Sot)  fü^e  unb  etroa  ac^t  ©tüd  bittere  3)7an* 
beln  roerben  mit  einem  @i  rec^t  fein  geflogen,  bann  in  eine 
©(Rüffel  genommen,  unb  na(^  unb  nad)  brei  ©igelb  unb  ein 
ganges  @i,  groei  S^Iöffel  ebenfooiel  gergangene  Suttcr 

unb  88  @)r.  (5  Sot)  geriebenes  ©emmel*  ober  iDZilc^brot  baran* 
gerührt.  97un  roirb  ©d)malg  l)ei|  gemacht,  aus  ber  fein 
abgerü^rten  ajJaffe  ^lo^c^en  formiert,  nnb  biefe  fc^ön  bräunlich 
^erausgebaden. 

173.  ©ufjfjc  mit  fRcisHöpcn  mit  fOtanbcIu. 

280  ®r.  (V2  ^funb)  rein  gemafct)ener  iReiS  roirb  abgebrüht, 
unb  eine  ©tunbe  fielen  gelaffen,  bann  abgefdiüttet,  unb  mit 
fo  üiel  fiebenber  2Rild^  aufgegoffen,  ba^  fol^e  barüberge^t. 
©0  Iä§t  man  i^n  anbert^alb  ©tunben  langfam  roeidb,  bid  unb 
fcft  einloi^en,  rü^rt  ^ernad^  groei  gange  @ier,  groei  (Sigelb  unb 
groei  (S^Iöffel  gerlaffene  Sutter  barein,  iiub  ftetlt  i^u  gum  @r* 
falten.  2)tit  bem  erfalteteu  5ReiS  roerben  bann  140  ®r.  (8  Sot) 
abgewogene,  mit  einem  @i  feingefto§ene  ÜRanbelu,  bie  fein 
abgeriebene  ©d^ale  einer  Ijalben  .ßitroue,  groei  S^Iöffel 
unb  ein  roenig  ©alg  gut  nerrü^rt,  unb  aus  biefer  3}faffe  fleine 
^lö^c^en  geformt,  bie  man  auf  bem  93udbrctt  in  ©emmel* 
bröfeln  umroälgt,  unb  aus  ^ei^em  ©c^malg  fd;öu  gelb  bädt. 

Stnmcrlung.  5ßou  beu  5Diaffen  5Rr.  171—173  foHtc  immer  erft 
ein  ißroBcflöbcIjcn  gcbactcu  irerbcn.  (gvweiSt  fitf)  babei  bie  bctrcffcnbc 
SKaffc  al§  ju  leidjt,  fo  fommt  uoef)  ein  ©b^öffcl  gcvtcbcuc  ©emmel  ober 
©eigen  ba^u. 

174.  ^irfc^cufiibüc» 

560  @r.  (1  ^funb)  ^irfdjcu  roerben  aiiSgefteint,  unb  mit 
Vi  Str.  (1  ©dboppcii)  SSaffer,  3^''^  eine  l)albe 

©lunbe  roeid)gel‘Dd)t.  ^äljrenbbcm  roerben  bie  ©teilte  im  3)?örfer, 
ber  etroaS  bebedt  fein  muf),  gerftofien,  mit  1 Str.  (1  9)7a^) 
rotem  Sein,  Vi  Siter  (1  ©d)oppcu)  Saffer,  140  ®r.  (Vi^ßfuub) 
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^uder  unb  einer  ^anbuoll  geriebenem  9}?iI(^brot  ober  3*üicba(f 
aufä  Steuer  gefe|t,  unb  bann  ebenfalls  eine  ^albe  ©tunbe  gefod^t. 
^ernac^  gibt  man  bie  meieren  ßirfc^en  mit  i^rer  ©auce  in  bie 
©uppenf(^üffel,  unb  rid^tet  bie  oon  ben  ©teinen  gemonnene 
©auce  burc^  ein  ©ieb  barüber  an. 

Stninerfung.  ®te  ßirfc^enfu^pe  »trb  gcwÖ^nlic^  !alt,  al§  Äaltfd^ale, 
mit  einem  SeHet  S3i§quit  ferüiert ; gibt  man  [ie  jeboe^  warm,  jo  wirb  ein 
©tücEc^en  Sutter  mit  ben  ^irfc^en  gefod)t,  wa§  bei  ben  folgenben  £)bft= 
fuppen  gleid}faß§  ju  beobod^ten  ift. 

175.  ©u^j^jc  bou  bürren  tirfrfjen. 

SSJirb  bereitet  roie  oor^erge^enbe,  nur  müffen  bie  ^irjd^en, 
beoor  man  fie  au^fteint,  roeic^getod^t  ober  24  ©tunben  in  Sßaffer 
eingeroeid^t  werben. 

176. 

g^ünfunbäroanjig  frifd^e,  auSgefteinte  ^^stfd^gen  roerben 
mit  V2  (2  ©d^oppen)  SGBaffer,  einem  ©tüdd^en  SButter  unb 
^roei  |)anbDoII  geriebenem  aJJiIdt)brot  ober  ^^iebad  roeid)gctod^t, 
bann  burd^’S  ©ieb  getrieben,  unb  mit  1 Str.  (1  9}?a§)  3Bein, 
210  ®r.  (12  Sot)  3uder  unb  einem  Kaffeelöffel  3^mt  toieber 
aufg  p^euer  gefegt.  (}ft  bie  ©uppe  fod)enb  l)ei§  geworben,  fo 
wirb  fie  angerid^tet,  unb  mit  einem  2:eC[er  ^wiebadE  ju  2:ifd^ 
gegeben,  oorgugSweife  falt. 

^Inmerfung.  Kirjd)cn=  unb  3we6%eufuppen  tonnen  auch  ganj 
einfach  o:§nc  SBcin  unb  oI)ne  3ucter  bereitet  Werben;  in  biefem  graÜe  wirb 
bad  Dbft  mit  einem  @Iä§d)en  SBnffer  unb  einem  @tüdd)en  3i’ul  ungefähr 
^wei  ©tunben  langfam  weidjgetodjt,  unb  über  geröftete  Srotwürfel  angeric^tet. 

177.  5tcf)fclfiif)f)C. 

_ 3ei;n  bis  gwölf  gute  Kod^äpfel  werben,  nadt^bem  fie  gefd^ält, 
fialbiert  nnb  oom  Ketn|an§  befreit  finb,  mit  Str.  (2  ©Joppen) 
SBaffer,  einem  ©tüdf^en  3iütt  unb  ^iii^onenfd^ate  auf's  ^euer 
gefegt,  unb  jugebedEt  weid^geEo^t,  bann  burdt)’S  ©ieb  getrieben, 
wieber  auf’s  peuer  gebrad^t,  mit  Söein  ober  filtern  ii^oft  oer* 
bünnt,  unb  mit  3^i<ier  oerfü^t.  ^ft  bie  ©uppe  fod^enb  Ejei^, 
fo  wirb  fie  über  ans  bem  ©dEimalä  gebadene  Srotwürfel  ober 
fjiletbrötd^en  angerid^tet  unb  gewo'^ntid)  Eatt  feroiert.  3Birb  fie 
warm  gegeben,  fo  Eod^t  man,  wie  bereits  bei97r-  174  bemerEt, 
ein  @tüd(^en  53utter  mit.  ©ollte  fie  311  bünn  fein,  fo  werben 
in  einem  ©tuddi)en  Sutter  ein  bis  ^wei  Kodjiöffel  3)7el)l  lid^tgelb 
geröftet,  bie  burd^getriebenen  2IepfeI  bamit  abgerüE)rt,  unb  bann 
nod^molS  aufgeEod^t. 

178.  .^olbcrfufjfjc. 

UngefäE)r  Va  (Va  307a§)  abgeftreifte  ^olberbeeren  wer* 
ben  in  eine  Pfanne  ober  in  einen  Siegel  genommen,  unb  E)ienn, 
nadjbem  V2  (2  ©(Joppen)  SBnffer,  ein  @taS  roter  SBein, 
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ein  ©tiicfc^en  3tnit  unb  ein  ©tü(f  bajugegeben,  eine  l^albe 
©tunbe  jugebedt  langjam  getoc^t.  i^iun  rü^rt  man  einen 
Äocblöffel  ^iel^I  mit  ^|^  Str.  (1  ©(i^oppen)  OJJilc^  glatt  an,  unb 
gibt  e§  ^u  bem  ^olber,  um  i^  noc^  eine  25iertelftunbe  bamit 
ju  foeben.  9tl§bann  roirb  eine  ©emmel  roürftig  gejd)nitten,  bie 
SBürfel  in  ©c^malji  gelb  geröstet  unb  gleichfalls  p bem^olber 
gebracht,  alles  |e|t  nod)  einigemal  gufammen  aufgetocht,  unb 
bie  ©uppe  herna(|,  norjugSroeife  !alt,  ^u  3:ifch  gegeben. 

179.  <^eibelbcerfiibfJf» 

1 fitr.  (1  aJia^')  auSgelefene  |)eibelbeeren  roerben  mit  einem 
fleinen  ©lösten  SBein,  einem  ©tiiddhen  unb  Pem  nötigen 
^uder  eine  ©tunbe  langfam  gefodht,  bie  ©uppe  bann  über  ge- 
röftete  33rotmürfeI  angerii^tet,  unb  falt  ober  roarm  ferniert. 
180.  ^eibelbcerfiif)f)c  öiif  anberc  5lrt. 

bereitet  man  ganj  nadh  ber  |)olberfuppe  ijTJr.  178),  nur 
roirb  fein  SBaffer  babei  nerroenbet. 

,1181.  ©iifjfje  öott  älpeierlci  g*rüd)ten. 

280  (SJr.  (^2  ^funb)  auSgefteinte  ^irfdhen  unb  Va 
(Va  3)7a§)  Himbeeren  roerben  mit  V4  Str.  (1  ©choppen)  SBaffer, 
einem  ©tüd(^en  ^uder,  ^iuit  unb  etroaS  feingeroiegter  ^it^^onen* 
fdhale  roeidhgefodht,  h^c^uuf  in  einem  ©tüdchen  Sutter  groei 
ß^löffel  geriebenes  ajtildhbrot  gelb  geröftet,  bie  roei^gefodhten 
Äirfchen  unb  Himbeeren  nebft  1 Str.  (1  2ßa^)  Sßein  unb  genug- 
famem  ^uder  bareingethan,  unb  baS  ®ange  bann  aufgefodit 
unb  angeridhlct.  — SBirb,  roie  jebe  Obftfuppe,  roarm  ober 
falt  mit  SiSquit  ober  ^ujiebad  gegeben. 

tIcine  5ßlöttt()tn  nn®  ber  6ubl)t  (uors- 

d’oeuvres)  Ultb  SBcUrtßClI  älllll  ©ClllÜfC. 

182.  ©arbcllcnbrötificn. 

3)7an  fdhneibet  brei  abgeriebene  geftrige  ©emmeln  ober 
audh  207ild)brote  in  fleine,  halbfingerbidc  ©cheiben,  ftidht  biefe 
mit  einem  runben  SluSftet^er  aus  ober  runbet  fie  mit  einem 
SD7effer  hübfdh  glei^mä^ig  ab,  unb  röftet  fie  auf  ber 
|)erbplatte  ober  auf  Sohlen,  bodh  nur  auf  einer  ©eite,  fdhön 
gelb.  5Tiun  beftreicht  man  bie  ungcröfteten  ©eiten  mefferrnden- 
bid  mit  ©arbellenbutter  (97r.  301),  unb  fe^t  bann  auSgeroafdhene, 
auSgegrätete,  je  in  oier  ©treifen  nerf^nittene  ©arbeiten  fcf)neden- 
artig  auf.  ;3n  jebeS  biefer  ©arbetlenfränjdhen  roirb  eine 
ßaper  gelegt,  unb  bie  93rötdhcu  nodh  mehr  oerfchönert,  roenn 
man  fie  mit  feingehadten  roten  9lüben  unb  ©chnittlaudh  be- 
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fprenqt.  3}ian  richtet  fie  fc^necEenartic^  aueinanbergereit)t  auf 
bie  glatte  an.  — Statt  mit  roten  9^üben  unb  S^nittlanc^ 
fonn  man  fie  and;  einfacher  in  folgenber  22Beife  neraieren: 
aWan  legt  bie  aufgeftric^enen  33rötd)en  bic^t  neben» 

einanber,  nimmt  jobann  jroei  bartgefottene  @igelb  auf  ein  Sieb, 
briicft  foldbe  mit  ber  oerEebrten  Seite  eineö  Söffelä  burcb,  in» 
bem  man  bag  Sieb  über  bie  Sröt^en  bdit,  unb  fo  beftreut 
orbnet  man  le^tere  fd)ön  im  Drange  auf  bie  glatte.  — 
fann  and)  nngebäbteä  S3rot  oerroenbet  roerben,  boc^  mu| 
foicbeö  bann  nengebaden  fein. 

183.  Sarbcllcubrötdjen  auf  cinfadiere  Wrt. 

®ie  S3rotfd)eiben  merben  gang  nad)  ooriger  'Stummer  be» 
reitet,  nur  überftreicbt  man  fie  mit  g e ro  ö b n l i d)  e r öntter, 
unb  belegt  fie  bann  gitterartig  mit  ben  fein  länglich  ge» 
fcbnittenen  Sarbellen. 

184.  Sarbellen. 

®ie  Sarbellen  merben  etroaä  abgeroafeben,  ber  Sänge  nadb 
gefpalten,  nnb  ber  @rat  roie  überbanpt  adeö  Unreine  baoon  ent» 
fernt.  ®ann  legt  man  fie  in  fi^öner  Orbnung  auf  fleiue  Steller. 

185.  Sarbellen  mit  tabern. 

9iad)bem  bie  Sarbeüen  gang  mie  oorige 
roerben  fie  roie  biefe  bübfd)  auf  Heine,  längliche  ^lättcben  ge» 
orbnet,  mit  kapern  überftreut,  unb  burd)  ein  gr oberem  Sieb 
bartgefoebte^  ©igelb  auf  fie  getrieben,  bann  gie^t  man  guten 
Sföeineffig  unb  Olioenöl  über  fie,  unb  feroiert  biefelben  nach 
ber  Suppe  ober  auch  jiim  g^rübftüd. 

186.  ©ebadene  Sarbellen. 

SDie  Sarbellen,  ganj  nai^  ilir.  184  gubereitet,  roerben  in 
SSadteig  oon  ®iet  (^ir.  1404)  eingetauebt,  unb  auä  bciBem 
Schmal^  febön  hellgelb  gebaden,  fobann  auf  fleiue  Steller  gierlicb 
aufgebäuft,  unb  feroiert. 

187.  ^äringe. 

^iergu  oerroenbet  man  geroöbnlid)  nur  neue  |)äringe. 
Solche  roerben  geflopft,  na(hbem  bie  .g)aut  baoon  abgewogen  ift 
einige  Stunben  in  halb  3D7ilcb,  halb  SBaffer  eingeroeiebt,  bann 
abgetrodnet,  in  jroei  |)älften  gefeblibt,  unb  auägegrätet.  SDie 
^älften  orbnet  man  nun  auf  einem  fjlättdjen  bebutfam  roieber 
^u  einem  gangen  |)äring,  roelcben  man  ber  Quere  nach  iu 
fünf  bis  fe(b§  Stüde  fdjneibet,  unb  mit  fßeterfilie  garniert; 
ober  man  f^neibet  bie  |)älften  in  Streifen,  unb  orbnet 
biefe  febnedenartig  aufgeroHt  auf  Steller  ober  ^lättd)cn,  gleidb* 
falls  mit  ^eterfitie  garnierenb.  (Sine  Sauce,  beftebenb  aus 
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©ffig,  feinem  Oel,  Pfeffer,  ©alj,  feingefd^nittener  ^ifiebel  unb 
feinge^aifter  ^eterfilie,  rotrb  fofort  barübergegoffen  ober  ejtra 
bagu  aufgeftettt.  — ÜJ?an  Jann  aud^  ben  ^ärtng,  roenn  er  toie 
oben  l^ergerid^tet  ift,  nur  in  «Stüdtd^en  fd^neiben,  unb  mit  @ffig, 
Oel  unb  gefd^nittener  ongemac^t  feroieren.  — ^ft 

e§  ein  3JJiI(i)ner,  fo  rairb  bie  |)äring§milc^  fein  oerroiegt 
in  ein  <S<^üffeI(^en  genommen,  mit  Del  uub  @ffig  ocrrü^rt, 
bann  mit  feingefc^nittener  ^^iebei  untereinanbergemai^t,  unb 
fo  über  ben  ^ifd^  gegoffen.  ©eim  iRogner  legt  man  ben 
iRogen  oerfd^nitten  jum  ^äring.  — Sraud^t  man  bie  |)äringe 
fdbnell,  fo  roerbenfie  nid^t  in  SRild^moffer  eingeroeic^t,  f oubern 
fogleid^,  nad^bem  fie  gut  abgeroafd^en  unb  auSgegrätet  finb,  mit 
@ffig  unb  Del  augemad^t. 

188.  ©cbatfenc  ^üringe. 

®ie  5U  baclenben  .^äringe  merben  fe^§  bi§  ac^t  ©tunben 
in  einigemal  gu  mec^felnbes  l)alb  SO^ildl)  l§alb  SBaffer  eingeroeic^t, 
bann  abgetrodnet,  auSgegrätet,  unb  in  ^albfingerlange  unb 
l^albfingerbicEe  ©tücfdtjen  gefc^nitten.  ®ie  übrige  Se^anblung 
ift  mie  bei  ben  gebadlenen  ©arbeiten  (?ir.  186). 

189.  ©arbincn. 

©ie  ©arbinen  merben,  mie  man  fie  erhält,  famt  i§rem 
Oel  auf  fleine  2:eIIer  gelegt,  unb  fo  feroiert. 

190.  ©eräuc^ertcr  Sad^§. 

3Ran  fc^neibet  ben  2ad^§  in  feine  ©d^eiben,  unb  gibt 
fold^e,  gierlid^  auf  fleine  ^tättdl)en  georbnet,  mit  ißeterfilie  unb 
51eif(^fulä  garniert  ^u  £ifd;. 

191.  tabiar  mit  gcröftctcm  S)rot. 

üDer  ß'aoiar  rcirb  fo,  roie  man  iljn  befommt,  auf  fleine 
Steller  etmaS  er^ö^t  angerid^tet,  bann  gerfd^nittene  ^iti^onen  um 
benfelben  ^erumgelegt,  unb  leidet  geröftcte  ober  aud^  ungeröftete 
S3rotfdt)nitten  auf  befonberen  Seilern  nebenbei  feroiert.  — 9?ad) 
^Belieben  fann  man  and)  fein  gefc^nittene  ^t^iebeln  bagugeben. 

192.  tnbiar  mit  23iittcrbrot. 

Ser  ^aoiar  mirb  auf  geröftcte,  mit  iSutter  überftrid^eue 
S3rotfdjeiben  geftridl)en,  biefe  auf  fleine  Seiler  l;übfd^  georbnet, 
unb  fobann  3itT^ouenfd;eiben,  auf  fleine  Selter  gelegt,  cj;tra  baju 
feroiert. 

193.  Sluftcrn. 

Sie  Sluftern  merben  mit  einem  ftarfen  3J?effer  aufgebrod^en, 
meld^es  man  in  ber  g^uge  ämifd;eu  ben  ©djalcn,  am  fogenannten 
^opf  einfe|t,  mä^renb  man  fie  gmifdjen  einem  ftarfen  Sud)e 
in  ber  linfen  ^anb  feft^ält.  mu|  biefcS  Öeffnen  red^t 
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be^utfam  gcyc^e^en,  bamit  fein  «Saft  nerloren  gctjt.  ÜJian  ftettt 
fobann  bie  Lüftern  auf  eine  fIacE)e  glatte  nebeneinanber,  unb 
feroiert  fie  mit  gerfi^nittenen  3^i^^onen. 

194  Scftbljälifdjcr  ©t^iufcn. 

®er  ©c^iuten  roirb  mit  einem  bünnen  3)?effcr  in  fel)r 
bünne,  faft  burd^fid^tige,  Ijanbgrope,  je  mit  etroa§  fjett  nerfe^ene 
©tücEd)en  gefd^nitten,  roeld^e  leidet  über  ben  g^inger  gerollt, 
bann  baoon  rcieber  abgefdt)oben  unb  jierlid^  auf  bie  glatte 
georbnet  roerbeu.  Sor  bcm  ©eroieren  beftreut  man  fie  mit 
feingefdijnittener  ^eterfilie. 

195.  ©almiii. 

SBerben  in  feine  ©d^eiben  gefd^nitten,  unb  jierlid^  auf 
fleinen  ^lättdien,  mit  ^eterfilicnlaub  garniert,  ju  jTifd^  gegeben. 

196.  ^artgefottcnc  ©icr  mit  ©arbdicubiitter. 
|)artgefottene  @ier  roerben  fo  fd^neü  qI§  möglich  abgefd£)ült, 
unb  bann  nodt)  t)ci5  auf  einem  mit  einer  ©eroiette  bebedEten 
STetler  nebft  ©arbettenbutter  (9?r.  301)  feroiert.  — ©d^meden 
aud^  gut  mit  geioöbnlid^er  Sutter  uub  ©al^. 

197.  ^nrtgcfottcuc  (Sicr  mit  ©ouce. 

®ie@ier  roerben  gu  ©d^eiben  gefd^nitten,  biefe  ^ierlid^  auf 
einen  Setter  gelegt,  mit  nadjftetienber  ©auce  übergoffen,  unb 
fobann  mit  feinge^adEter  ffSeterfilie  uub  ©(^nittlaud^  überftreut, 
©auce:  ü)ian  oerEIopft  oier  @§IöffeI  fßrooeuceröl  mit  äroei@B* 
löffel  ©enf  fo  lange,  bis  eS  gauj  bidE  ift,  unb  rü^rt  fobann 
etroaS  ©al^,  fpfeffer  unb  ein  bulbes  ©lassen  (Sffig  barunter. 

198.  S-olfc^c  Lüftern. 

^ierju  6at  man  eigens  fiergerid^tete  !iD7ufdE)eIfdE)aIen  (Soquitten) 
oon  23te(^  ober  flSor^eCtan,  bie  baS  fjeuer  oertragen.  — 3*^ci 
^albsbitne  roerben  metjrmalS  in  laueS  SBaffer  gelegt,  bann  ab* 
gel)öutet  unb  in  SBaffer  unb  2ßein  mit  ©alj,  einem  Sorbeer* 
blatt,  einem  ©tüifdE)en  3^ti^one,  einem  ©träu|(^en  Slipmian 
unb  35  ©r.  (2  Sot)  Sutter  eine  ^ötbe  ©tunbe  ganj  langfam 
ge!odt)t.  97un  legt  man  fie  gum  Slblaufen  auf  ein  Sud^  ober  ©ieb, 
unb  roenn  fie  ertaltet  finb,  gibt  mau  in  febe  fDtufd^elfd^ale  ein 
nu^gro^eS  ©tüdE(^en  baoon,  eS  mit  feingeroiegter  ^itJ^onenfd^ale 
überftreuenb.  ^ernad^  roirb  ein  Kaffeelöffel  roei^er  3Bein  baran* 
gegoffen,  ein  gang  EleineS  ©tüdEdtjen  auSgegrätete  ©arbeiten  auf 
bas  ^irn  gelegt,  uub  bieS  mit  einem  ©^löffel  Se  dt)  am  eile 
bebedEt.  (2Birb  folgeubcrmaffen  bereitet;  ^mei  Kochlöffel  307ehl 
roirb  mit  oier  ©igelb,  ©a^,  SO?uSfatuu^,  70  ©r.  (4  Sot) 
Sutter,  einer  Saffe  re(^t  träftiger  fjleifdhbrühe  unb  ebenfooiel 
fü§em  fRahm  glatt  angerül)rt.  SiefeS  lä^t  man  unter  immer* 
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roä^renbeni  9?ü^ren  auf  gutem  Q^euer  bicf  unb  roerben, 
aber  nicbt  fod)en,  brücEt  noc^  ben  @aft  einer  f)alben  Zitrone 
baju,  unb  bte  Sei^amelle  ift  fertig.  @ie  mu§  fo  bicf  fein,  ba§ 
fie  nic^t  über  ba«  ^irn  ^erunterläuft.)  ^urg  uor  bem  Stn» 
richten  roerben  bie  falfdien  Stuftern  kiä)t  mit  ©emmelbröfeln 
uberftreut,  auf  einem  93Iec^  auf  ®alg  (fie^e  @ inlei  tun  g)  in 
ben  l^eißen  Ofen  gebrad)t,  unb  roenn  fie  nacE)  ungefähr  einer 
S5iertelftunbe  Wrcbau§  ^ei^  unb  oben  gelb  geroorben  finb,  fteÜt 
man  fie  auf  bie  ißlatte  unb  gibt  fie  gleich  ^ei§  gu  Sif^,  für 
jebe  ißerfon  eine  SJJufd^el. 

199»  ^ituftcni  auf  anbere  S(rt* 

|)iergu  roerben  ^albgmüd^Iein  nerroenbet,  unb  biefe  fierge- 
rid^tet  unb  gefoct)t  roie  ba§  .^irn  in  noriger  Plummer.  ;^ngroifct)en 
röftet  man  groei  ^od)IöffeI  2ße§I  ein  roenig  in  einem  ©tüdc^en 
gerlaffener  Sutter,  rüljrt  bann  mit  guter  ^Ieifct)bruf)e  giatt  ab, 
unb  gibt  ein  roenig  93^u§fatnn§,  etroaS  feingeroiegte  ^^ti^onen» 
f(f)ate,  eine  3Kefferfpi|e  roei^en  Pfeffer  unb  ben  «Saft  einer 
halben  ^^itrone  bagu.  ^n  biefer  ®auce  roerben  nnn  bie  nnter= 
beö  in  Sßürfel  gef^nittenen  SKildhlein  einigemal  aufgelöst,  bann 
an  oier  mit  einem  h^tben  ©löschen  2Bein  abgerührte  ©igelb 
gerührt,  biefe  5D?affe  hernai^  in  bie  ÜJiufchelfchalen  gefüllt,  mit 
©emmelbröfeln  überftreut,  unb  bie  faifchen  Sluftern  nach  voriger 
iJJummer  im  Ofen  fchnell  recht  heiB  gemacht  unb  fofort  feroiert. 
— Keffer  unb  f ch  ö n e r finb  biefe  Sluftern,  roenn  fie,  ehe  fie  in  ben 
Ofen  fommen,  mit  ^rebsbntter  (iiir.  298)  beträufelt  roerben. 

200»  tanafjecS  üoii  ©tent» 

@edhS  @ier  roerben  hnttgefotten  unb  in  lalteS  SfiBaffer  ge* 
legt,  nach  gönglichem  ©rfalten  fdhölt  man  fie  bann  ab,  fchneibet 
fie  ber  Sänge  nad)  non  einanber,  nnb  löst  baS  ©elbe  heraus. 
SRun  bereitet  man  folgenbe  g^ü I le:  ©in  groBer  Kochlöffel  3JkhI 
roirb  mit  Vs  (Va  ©choppen)  SBaffer  glatt  angerübrt,  brei 
©igelb,  70  ©r.  (4  Sot)  frifd)e  iSntter,  52  ©r.  (3  Sot)  ge* 
roafchene,  auSgegrätete,  in  feine  Sßürfel  gefdhnittene  ©arbeHen, 
etroaS  ißeterfilie  ober  ©dhnittlauch,  fein  gehadt,  unb  ein  roenig 
SD7uSfatnuB  beigefügt,  unb  bann  ba^  ©ange  auf  bem  fjeuer 
unter  fortroährenbem  Üiühren  fo  lange  gelaffen,  bis  eS  gu  einer 
biden  ©reme  geroorben  unb  heiB  ifV  foidhen  barf  eS  nie.  S^iefe 
fjütte  roirb  je^t  in  bie  auSgehöl)lten,  im  ©tern  auf  eine  glatte 
georbneten,  roarmgeftellten  ©iroeiB  gleich  h^iB  unb  roo  möglich 
hod)  eingefüllt,  hei^uach  bie  im  3)iörfer  mit  nuBgroB  33ntter, 
etronS  <Salg  unb  SKuStatnuB  oerftoBenen  roeiteren  brei  ©igelb 
burdh  baS  @ieb  barübergebrüdt,  ber  91anb  ber  ifSlatte  rein  ab* 
gepult,  unb  fo  boS  ©ange  feroiert. 
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20t  3taltcni[(^^c  @icr. 

©0  üiel  ^erfonen  e§  finb,  fo  üiel  @ier  roerben  ^artge* 
fotten,  folc^e  gefc^ält,  in  ber  aJJittc  geteilt,  unb  unten  ein  roenig 
glatt  pgefc^nitten.  iJinn  xid^tet  man  nac^  3fir.  184  ©arbeiten 
^er,  f^neibet  fie  in  feine  ©treifc^en,  unb  legt  biefe  gitterartig 
über  bie  nerfd)nittenen  @ier.  Stläbann  roiegt  man  ctroa§  ©c^a* 
lotte  fein  mit  ißeterfilie,  röftet  bie§  ein  roenig  in  einem  ©tüifd^en 
jerlaffener  Sutter,  unb  gibt  non  biefer  2J?affe  auf  jebe§  @i  einen 
l^alben  ^affeelöffelnolt.  ;^e|t  roitb  ein  fta^eg  ^aftrol  ober  eine 
Omelettepfanne  mit  33utter  beftrid)en,  bie  @ier  bareingefe^t 
unb  einige  (S^Iöffel  faurer  Oiatjm  bajugegeben,  nnb  fold)e  in 
ber  ^ei|en  iRö^re  ober  auf  ^ot)Ien  aufgezogen,  ^n  5 bi§  6 
ÜJJinuten  finb  bie  (Sier  fertig,  roerben  bann  bergartig  auf  eine 
l^ei§e  patte  angeri^tet,  unb  fogleirf)  zu  STifd)  gegeben. 

202.  A la  mlmite. 

S3ier  geftrige  ©emmeln  roerben  abgerieben,  in  ©d)eiben 
gef  (Quitten,  nnb  biefe  in  bicfen  fauren  iRaljm  eingeroei(^t,  als* 
bann  beftreid^t  man  ein  S3Ied^  mit  Sutter,  legt  buttcrbeftridf)enes 
meines  Rapier  barauf,  unb  auf  biefeS  ©(Reiben. 

3?un  roirb  fingerbid  ißarmefanfäS  baraufgeftreut,  barüber  etroaS 
Zerlaffene  Sutter  gefpri^t  unb  ganz  menig  pprifa  geftreut,  nnb 
bie  ©(Reiben  in  ganz  ^eiB^r  9iö§re  ze^n  ätiinuten  gebaden,  um 
fie  bann  fofort  auf  eine  ^ei§e  glatte  anzurii^ten  nnb  äugen* 
blidtid)  aufzutragen. 

203.  9ia^m=Scignctö. 

140  ®r.  (V4  Punb)  Sntter  roirb  fd)aumig  abgerü^rt, 
unb  bann  nod)  mit  fed)S  @igelb  zufammen  abgerüljrt.  ?inn  roerben 
brei  geftrige  abgeriebene  ©emmeln  in  3JiiI(^  unb  Sßaffer  einge* 
roeip,  fernen  roieber  auSgebrüdt,  unb  tjernacB  unter  bie  @igelb 
gerü|E)rt  nebft  etroaS  ©alz  oier  ©Blöffel  geriebenem  ^arme* 
fanföS.  iJ?ad)bem  ber  fefte  ©d)uee  ber  fed)S  @iroei§  barunter* 
gemengt,  roirb  bie  3)Zaffe  in  ein  butterbeftrid)enes  aufgefd)IageneS 
ßud)cnbled)  gegeben,  unb  in  mittel^eiBem  Ofen  gebaden,  ber 
Indien  bann  mit  einem  StnSfted^er,  ber  bie  ©rö^e  einer  fleinen 
Äaffeetaffe  f)at,  auSgeftod^en,  unb  mit  bem  2luSgeftodt)enen 
ber  ©pinat  belegt  ober  foId)e§  eytra  bazu  feroiert.  — 93efon* 
berS  audt)  als  f elbftänbigeS  iBIättdben  gegeben. 

204.  tüSnnftauf. 

.3^  "^0  ©r.  (4  Sot)  fi^aumig  abgerüljrter  23utter  roerben 
oier  ©igelb  getban,  nnb  bieS  gut  zufammen  abgerüt)rt.  iUun 
fügt  man  oier  ©Blöffel  prmefanfäs  unb  etroaS  ©atz  &ci,  nnb 
mengt  tangfam  baS  zu  @dt)nee  gef^tagene  SßßeiBc  ber  ©ier  bar* 
unter.  ®tefe  StJiaffe  roirb  fobann  Ijodt)  aufgeridjtet  in  eine 
butterbeftn^ene  glatte  gegeben , nnb  biefe  auf  einem  mit  ©alz 
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beftreuten  Sled^  in  ben  l^ei^en  Ofen  gebrad^t,  mo  ber  ?tufianf 
in  je^n  bi§  fünf^e^n  SJlinuten  fertig  ift. 

205.  ©c^infcnbrött^cn. 

SSier  ©emmeln  werben  in  ^albfingerbide  Scheiben  gefd^nit* 
ten,  unb  biefe  gu  nerfc^obenen  SBierecten  in  ber  Slrt  gebilbet, 
ba§  man  bie  iRinbe  überall  baoonfc^neibet,  roorauf  man  fie  in 
gerlaffene  S3utter  legt  unb  barin  umfe^^rt.  iRun  werben  bie 
• a3röt(j)en  in  140  &r.  ^funb)  fein  gewiegtem  @tf)infen  um* 
gefet)rt,  unb,  auf  ein  aufgefd^tagenes  ^uc^enbled^  gereift,  in  nic^t 
fe^r  ^ei^em  Ofen  me^r  getroSnet  al§  gebaren,  bo^  fo,  ba| 
fie  gelblid^  geworben  finb,  wo  man  fie  bann  auf  bie  ^lättd^en 
anric^tet  nnb  mit  feinem  ©c^nittlaucf)  beftreut. 

206.  fRiffolctt  bon  talbä^int. 

3wei  ^albs^irne  werben  einige  3eit  in  laueä  SBaffer  ge* 
legt,  gewaf(^en  unb  abget)äutet,  Wn  70  ®r.  (4  Sot)  feinge* 
f(^nittene§  Oc^fenmar!  ober  Sutter  in  einem  ßaftrol  gerlaffen, 
ein  @§Iöffel  ^tniebel  barin  gelblich  geröftet,  unb  hierin  ba§  ^irn 
fo  lange  abgetrodnet,  bi§  e§  ficE)  einem  Sranbtcig  ä^nlicE)  oom 
@efd)irr  ablö^t.  97un  gibt  man  einen  (S^loffel  nebft  35  &r. 
(2  Sot)  35ntter  bagu,  rü^rt  bamit  no(^  einigemal  um,  t^ut  einen 
l^alben  Schöpflöffel  gute  f^Ieifd^brühe,  gwei  digelb,  ben  Saft  einer 
l^alben  Saig  nnb  9Rn§tatnu^  baran,  nnb  ftellt  ba§  ®ange 

gum  ©rlalten.  Söährenbbem  wirb  au§  420  ®r.  ^funb)  SRehl, 
140  ®r.  (^4  ^funb)  58utter,  gwei  (Siern,  etwas  Saig  unb  Str. 
(einem  fdhwad)en  Schoppen)  SRilch  ein  Seig  oon  ber  Dide  eines 
leichten  iRubelteigS  angema(|t,  ben  man  auf  bem  Sadbrett  noch 
etwas  arbeitet,  bann  mefferrüdenbid  auSwargelt,  nnb  hernach  in 
ber  ©rö^e  einer  untern  Äaffeetaffe  runbe  Slättchen  baoon  aus* 
fticht  unb  foldhe  mit  @i  beftreicht.  Stuf  jebeS  berfelben  gebe 
man  jept  ein  tIeineS  ^änfchen  non  bem  ertalteten  §irn,  über* 
fchlage  bie  S3Iättchen  fo,  bap  fie  hnibmonbförmig  auSfehen,  brüde 
bie  Räuber  feft  gnfammen,  nnb  fted;e  mit  einem  2IuS[te(^er  ben 
leeren,  burdh  baS  ^^if^i^ii^enbrüden  ungleich  geworbenen  S;eig  ab, 
um  ben  Siiffolen  baburch  eine  fdjönere  f^orm  gn  geben.  SllSbann 
wenbe  man  fie  in  brei  mit  gwei  S^Iöffel  Sffiaffer  oertlopften  ßiern 
unb  hernach  in  feinen  Semmelbröfeln  um,  bade  fie  aus  heilem 
Sd)malg  golbgelb  heraus,  unb  belege  fie  mit  gebndener  f)3eterfilie 
(97r.  2136).  — Sine  fehl*  empfehlenswerte  ©emüsbcilage. 

3lninerfung.  ®icfc,  fotuic  alte  folgcnbcü  Ilcmcit  SSademen,  werben 
beib  aufgetragen,  unb  gluar  auf  einer  iplatte,  iueld)e  mit  einer  reinen,  an 
ben  (gnben  bübfd)  in  bie  §öhe  georbneten  ©eruiette  bebedt  ift. 

207.  Üüffolcu  bou  ^albSmild^Icin. 

53ereitet  man  wie  oorige,  gur  fjüllc  nimmt  man  jebod), 
ftatt  §irn,  2)2ilchlcin  (Srieslein),  biefe  werben,  nadjbem  fie  ab* 
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gefoc^t  fiiib,  abgel^äutet  unb  fein  nerroiegt,  unb  in  105  ®r. 
(6  £ot)  S3utter,  roorin  ein  ©^löffel  feingef^nittene  unb 

ebenfoüiel  fßeterfilie  gebümpft  rourbe,  abgetrocinet  nub  geröftet, 
^ernac^  roirb  mit  einem  ^od^Iöffel  3)ieijl  eingeftäubt  unb  ein 
l^alber  ©c^öpflöffel  fJIeifc^brütje  bajugegoffen,  bie  207iI(^Iein  auf* 
gefügt,  mit  feingeroiegter  ^^tronenfc^ale,  bem  «Saft  einer  fialben 
iSitrone,  Salj  unb  3J?uäfatnu§  gemürgt,  jmei  @ier  bajugegeben, 
unb  bann  baä  ©an^e  fiei^  nerrü^rt  unb  5um  ©rfalten  geftellt. 
®a0  übrige  33erfa^ren  ift  roie  bei  noriger  97nmmer. 

208.  9?if)oIcn  Don  ^afdjccfiittc. 

25on  nbriggebliebenem  gebratenen  ober  gefottenen  f^Ieifd^ 
mirb  ungefähr  560  @r.  (1  ^funb)  fein  geroiegt,  bann  in  105  @r. 
(6  Sot)  S3utter  ein  (S^Iöffel  ebenfooiel  fein  ge* 

miegte  ißeterfilie  gebämpft,  unb  ba§  fjleifct)  barin  geröftet.  97un 
mirb  mit  einem  ^0(^löffel  SJZe^I  eingeftäuM,  mit  einem  Schöpf* 
löffel  f^Ieifd^brüfje  aufgefüllt,  unb  mit  feingeroiegter  3^ti^onen* 
fd)ale,  bem  Saft  einer  falben  ^ii^one,  Salj  unb  DJ?uäfatnu§ 
geroürgt.  ;^ft  bieS  gufammen  aufgefod)t  unb  ^roei  ©igelb  ^ei| 
barangerü^^rt,  fo  roirb  e§  jum  ©rfalten  geftellt.  ;^m  übrigen 
roerben  biefe  9iiffoIen  ganj  nad^  9^r.  206  bereitet. 

209.  OUffoIcn  bou  Dmelctten. 
dä  roirb  non  brei  bi§  nier  @iern  ein  bünner  Steig  (fjlüb* 
leinteig,  9^r.  36)  angerüt)rt,  unb  barauS  bünne  Omeletten  ge* 
baden,  rcelc^e  man  gleichmäßig  mit  §afcheefarce  (fieße  norige 
9£ummer)  bünn  überftreicßt,  bann  übereinanberrotlt,  gut  anbrüctt, 
unb  äu  fingerlangen  Stücfchen  fd)tieibet.  iRuu  roerben  einige 
@ier  gut  oerfiopft,  unb  bie  Stüdcßen  barin  umgefehrt,  roorauf 
man  fie  gut  ablaufen  läßt,  ßernad)  in  SBrotbröfeln  umfeßrt, 
unb  an§  ßeißem  Scßmalä  fchnett  bädl.  SD^an  belegt  fie  mit 
gebadener  fpeterfilie  (iJir.  2136),  unb  gibt  fie  al§  ^emüSauf* 
läge  ober  al§  hors-d’oeuvres , roo  fie  bann  auf  eine  Iängli(^e 
fßlatte  erhöht  angerichlet  roerben. 

210.  ßiroguctten  bon  talbgmildjleiii. 

3ur  ßalbSmilchleinfarce  (97r.  1391)  roirb  um  fech§  Pfennig 
Semmel  mehr  genommen,  unb  70  @r.  (4  £ot)  talbSnierenfett 
fein  geroiegt  unb  bareingerührt,  bo^  barf  baS  S3rot  nicht  jii 
fehr  erroeichen.  2tu§  biefer  f^arce  roerben  nad)  ©rfalten  bann 
beliebige  ©roqnetteu  geformt,  g.  93.  in  ® eftalt  oon  iJiüffen, 
Sirnen,  Slepfeln,  @iern,  SBürftihen  n.  f.  ro.,  roelhe  man  in  cer* 
flopftem  @i  unb  Semmelbröfeln  nmfehrt,  unb  an§  h^i^ßut  Schmalg 
gelb  bädt.  SD7au  garniert  fie  beim  9(nri^ten  mit  gebadener 
^eterfilie  (ilir.  213*6).  Sinb  Slepfel  ober  Sirnen  geformt,  fo 
roirb  ein  «Stengelcheu  fßeterfüie,  oßne  traut,  unten  hiueingeftect't. 

5* 
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21t  Kroquettcn  öon  talbgmilt^lcin  auf  feinere  5trt. 

SSier  S'albsmilciilein  roerben  einige  «Stunben  auSgeroäffert, 
unb  mit  einem  ©läSd^en  2ßcin,  brei  ©d^öpflöffel  fjleifd)brü^e, 
einem  Sorbeerblatt,  einer  ^ü^^onenf^ale,  einer  jerfc^nittenen 
Smiebel  unb  einem  ^^Jeiglein  2:t)gmian  ternig  roeid^  abgefoc^t. 
9?ad^bem  man  fie  l^at  erfalten  laffen,  werben  fie  nocE)  etroaS 
gereinigt,  unb  fobann  in  feine  SBürfel  gefd)nitten,  biefe  in  einem 
©tü(f(^en  Sutter  mit  groei  ^oc^Iöffel  §?e^I,  etroaä  feingefcEinit* 
teuer  3w>iebel  unb  eben  fo  nie!  ißeterfilie  gebämpft,  mit  obigem 
Stbfub  nid^t  gu  bünn  angerü^rt,  oier  oerflopfte  ©igelb  an  bie 
no(^  l^ei^e  SUiaffe  gegeben,  unb  bie  SBürfel  mit  bem  <3aft  einer 
t)alben  ^it^one  angenehm  gefäuert,  ^ernac^  auf  ein  Srett  um* 
geleert,  unb  faltgeftetft.  äläbann  roerben  mit  einem  ©felöffet 
©tüde  banon  abgeftodt)en , unb  biefe  gu  Sßürftd^en  geformt, 
welche  man  in  geriebenem  S3rot  umfe|rt,  in  oerflopfte  @ier 
taudt)t,  nun  nodtimalS  mit  93rot  befäet,  unb  furg  nor  bem  Hn* 
rid^ten  au§  l^ei|em  ©dt)malg  fd^on  gelb  bätft. 

212.  Kroquetten  öon  ^ü^nctflcif(^. 

^iergu  fann  man  bie  Abfälle  unb  Uebriggebliebene^  oon 
@epgel  jeber  Slrt  oerroenben,  ma§  man,  roenn  ba§  gleifdt)  oon 
ben  Änod^en  rein  abgenommen  ift  (alle§  gufammen  fott  fo  oiel 
auSmad^en  wie  ba§  ^leifc^  oon  groei  jungen  ^ü^nern),  gu  einer 
^üfinerfarce  (9fJr.  1390)  oerarbeitet,  nur  ift  bagu  um 
brei  ffjfennig  me|r  33rot  gu  nehmen,  unb  e§  [inb  52  ®r.  (brei 
£ot)  S3utter,  in  roePer  guoor  eine  gefd^nittene  ^roiebel  abge* 
röftet  mürbe,  bareingurii^ren.  Slus  biefer  ^arce  roerben  nad§ 
(Srfalten  bann  gang  biefelben  Sroquetten  roie  bei  2ir.  210  ge* 
formt,  foIdt)e  in  oertlopftem  @i  unb  ©emmelbröfeln  umgeroenbet, 
aus  leidem  ©c^malg  gelb  gebaden,  unb  beim  Slnripen  mit 
gebadener  fßeterfilie  (ilir.  2136)  garniert. 

213.  ßiroquetten  Don  Kalbsbraten. 

UebriggebliebeneS  gebratenes  ober  gefottenes  Kalbfleifd^ 
(ungefähr  560  ®r.  ober  1 fßfnnb)  roirb  fein  gewiegt,  groei  ab* 
gepalte  ©emmeln  in  9)?ildh  ober  SBaffer  eingeroeicht,  roieber 
feft  ausgebrüdt,  in  70  @r.  (4  Sot)  Sutter  nebft  einem  Sfflöffel 
feingefdhnittener  ^toiebel  unb  ebenfooiel  fßeterfilie  abgebämpft,  unb 
foldl)eS  mit  bem  gewiegten  ^leifdE),  oier  @iern,  ©alg,  fUtusiatnub 
unb  nadt)  belieben  einem  ©fflöffel  fßarmefaidäs  gut  burdjgerüljrt. 
5luS  biefer  g^arce  formt  man  bann  beliebige  Sroquetten,  feljrt 
foldje.in  oerflopftem  @i  nnb  ©emnielbröfeln  um,  bädt  fie  aus 
beigem  ©d^malg  fd;ön  gelb,  unb  garniert  fic  kirn  ülurpten 
mit  gebadener  f]3eterfilie  (97r.  2136).  — ^ft  eS  mageres 
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fo  tnu§  tnel^r  S3utter  ober  ein  S^Iöffet  feingefd^nittener 
©ped  basugenommen  roerben. 

Slnmerlung.  derartige  Groquctten  fönncn  auc^  au§  jebcni  übrtgs 
gebliebenen  anbern  Sraten  bereitet  roerben. 

214»  (Sroquetten  Don  ^alböbrntcn  öuf  anbcit  ?lrt. 

;^n  ein  ßaftrol  toirb  70  ©r.  (4  £ot)  Sutter  ober  gute^ 
Slbyd^öpffett  gegeben,  ettoaS  .Stiebe!  unb  ^eterfilie  barin  ge* 
bämpft,  unb  bann  feingeroiegter  iibbriggebliebener  Kalbsbraten 
einigemal  umgeröftet.  9iun  oerrü^rt-  man  in  meid^gemad^ter 
S3utter  auf  Kofilenfeuer  groei  Kod)IöffeI  2D7e^I,  rü^rt  eS  gut  in 
einem  fleiuen  ©dt)öpflöffel  fjleifd^brütjc  ab,  fügt  <Sal3,  Pfeffer, 
aJiuStatnu^,  ein  Hein  roenig  gefto^ene  Karbamomeu,  feingeroiegte 
.gitrouenfdtiale  unb  ben  @aft  einer  I^alben  bei,  unb 

fod^t  bieS  gu  einem  biden  äiiuS,  roeld^eS,  nad^bem  brei  gange 
©ier  unb  ein  ©igelb  bareingegeben,  mit  bem  geröfteten  f^Ieifd^ 
untereiimnbergerül^rt  toirb.  !Die  SDZaffe  roirb  alsbann  auf  ein 
bid  mit  ©emmelbröfeln  überftreuteS  5tranfd)ierbrett  geleert,  etroas 
auseinanbergeftrid^en  gum  ©cfalten  geftettt,  unb  uadi)  nöHigem 
©rtalteu  mit  einem  ©^loffel  Sürftd^cn  baoon  abgeftod^en,  bie 
man  in  ©emmelbröfeln  umroülgt,  aus  t)ei|3em  ©d^malg  gelb 
bädt,  unb  beim  2turidE)teu  mit  gebadener  ifjeterfilie  (9^r.  2136) 
überftreut. 

215.  (Eroquetten  bon  tortoffcln. 

g^rifdbgefottene  Kartoffeln  roerben  fdjuett  abgefdt)ält,  unb 
l^ei5  burdb’S  ©ieb  getrieben,  in  560  ©r.  (1  ipfunb)  burd^ge« 
triebene  Kortoffeln  bann  brei  gute  @5^öffel  2)7e^I,  groei  ©ier 
unb  etroaS  ©alg  gerüljrt,  unb  baS  ©äuge  auf  bem  iBadbrett 
gu  einem  2:eig  gearbeitet,  aus  roeld^em  mau  beliebige  ©roquetten 
formt.  ®iefe  roerben  in  oerHopftem  ©i  unb  iBrotbrofeln  um* 
gefeljrt,  unb  aus  beigem  ®d)malg  gelb  gebaden.  — SluS  ber 
SDJaffe  Heine  Kügeld)cn  geformt,  unb,  ebne  fie  in  ©i  unb  Srot* 
bröfeln  umgulebreu,  alle  auf  einmal  aus  beifeent  ©dbmalg  ge* 
baden,  gibt  bie  fogenannten  tleinen  gebadenen  Kartöf* 
fei  eben  gu  gebratenem  f^Ieifdb. 

216.  ©efiilltc  ©roquetten. 

97adbbem  man  Heine,  !artoffeIäbnIid)e  f^örmdben  burdb’S 
Saffer  gegogen  unb  bet^^adb  b^t  auSlaufen  laffen,  füllt  man  fie 
mit  ber  in  ooriger  Stummer  befdbriebenen  Kartoffelmaffe.  97un 
roirb  in  bie  3D7itte  mittels  eines  ©ieS  eine  Vertiefung  eiuge* 
brüdt,  oon  einer  ber  in  97r.  210 — 214  bcfdjricbencn  ©roquetten* 
maffen  ein  guter  KaffeelöffelooH  in  bie  Vertiefungen  gegeben,  unb 
bie  beroorftebenbe  Kartoffelmaffe  als  Verfdbluji  barüber  gebedt  ober 
geftridben.  SHsbaun  ftürgt  man  bie  ©roquetten  bei'nnS,  tebrt 
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fie  in  üertlopftem  uub  33rot6röfeIn  um,  unb  6ädt- fte  au§ 
]§ei§em  ©d^malj.  — ;^n  ©rmangelung  ber  ermähnten  ^örmd^en 
fann  bie  iD7affe  in  ber  ^ac^en  ^anb  §u  eigro^en  kugeln  ge= 
formt,  unb  baretn  bann  je  eine  entfpre^enbe  Vertiefung  einge* 
brüdt  merben.  ®ie  übrige  Ve^anblung  ift  roie  oben. 

217.  ß^roquctten  Don  Kartoffeln  mit  ^armefanfäg. 

^ierju  bereitet  man  eine  iOJaffe  mie  bei  215,  nur 
mengt  man  70 — 105  ®r.  (4 — 6 Sot)  geriebenen  ^ a r m e f a n * 
!äg  barunter. 

218.  ©ebadene  Kartoffelfnöbel. 

3)ian  fct)ält  frifc^gefottene  Kartoffeln  f^nett  ab,  unb  treibt 
fie  beib  burc^’S  ©ieb,  bann  merben  fie  gefallen  unb  Knöbel 
baraug  geformt.  ®iefe  merben  nun  in  Vrotmebl,  nod^  Velieben 
äUDor  au^  nod)  in  @i  umgete^rt,  unb  au§  ©c^malj  gelb 

gebaden.  — @ibt  man  gu  Vraten  unb  Eingemachtem. 

219.  KartoffcOmben  mit  -^äring. 

140  Er.  (^4  ^funb)  Vutter  mirb  mit  ai^t  Eigelb  fchaumig 
gerührt,  420  Er.  {^U  ^funb)  gefottene,  feingeriebene  Kartoffeln 
unb  etmaS  ©alj  bagugegeben,  unb  bie§,  menn  e5  gufammen 
üier  aJtinuten  fort  unb  fort  gerührt  morben,  mit  bem  ©d^nee 
ber  adht  Eimei§  uermifdht.  i^njmifdhen  mirb  eine  glatte  ^ubbing* 
ober  ^uflaufform  gut  mit  Vutter  aulgeftrii^en  unb  mit  ge» 
riebenem  Vrot  au^geftreut,  bann  brei  nadh  ilir.  187  hergeri(^tete 
unb  auSgegrötete  |)äringe  in  Heine  Sürfel  gefdhnitten  unb  mit 
etmas  faurem  iRahm  untereinaubergematht.  97un  gibt  man  in 
bie  3^orm  eine  Sage  oon  obiger  Kartoffelmaffe,  h^i^nadh  oom 
^öring,  unb  fo  abmedh§Iunggmeife  fort,  bi§  alles  oerbraudht 
ift.  ©er  Kudhen  mirb  fe|t  langfam  eine  ©tunbe  gebaefen, 
fobann  auf  eine  ißlatte  umgeftür^t  unb  feroiert. 

220.  Kartüffelf)aftct(hcn. 

Ente  mehlige  Kartoffeln  merben  fdhnetl  meidhgefodht,  am 
beften  in  ©unft  (97r.  379),  bann  abgefdhält,  unb  he^B  burdh'S 
©ieb  gebrüdft  ober  im  ÜRörfer  nerfto|en,  h^tnadh  nimmt  mon 
fie  in  eine  ©dhüffel,  rührt  fie  mit  gmei  Eiern,  einem  Kaffee» 
löffel  ©alj  unb  jmei  Eßlöffel  2Rehl  ab,  ftür^t  fie  auf  baS 
Vadbrett,  uub  formt  baoon  in  ber  Ero^e  oberer  Kaffeetaffen 
^aftetdhen,  bie  man  aufredht  nebeneinanber  ftellt.  ©oldje  merben 
nun  in  mit  menigem  Gaffer  oerllopften  Eiern  unb  fobann  in 
©emmelbröfeln  leidht  umgemenbet,  in  febes  mit  einem  fleinen 
SluSftecher  ober  ElaS  oben  ein  ©edeldhen  eingebrüdt  ober  oiel» 
mehr  bezeichnet,  unb  bie  ißoftetchen  aus  h<^iBem  ©dhrnalj  gelb 
gebaden.  ©inb  fie  etmas  erlaltet,  fo  merben  bie  ©edel^en 
abgenommen,  bie  ifJaftetdhen  fo  niel  mie  moglidh  ouSgehöhlt, 
unb  mit  feinem  Kartoffelpüree  oon  ÜRild;  ober  Sffiaffer  (97r.  391), 
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390),  roorunter  35  ®r.  (2  Sot)  ©arbettenbutter  (97r.  301) 
gemengt  mürbe,  eingefüllt,  bann  roieber  mit  ben  ©eäelc^en  be* 
bedt,  übereinanber  auf  bie  ^lättd^eu  gefteHt,  unb  augeublidlic^ 
feroiert. 

221.  Crmitoncn  ober  glcifdjfi^uittcu. 

©tnige  ©emmeln  roerben  in  fingerbide  ©d^eiben  gefc^uitten, 
biefe  beliebig  geformt,  in  3)7ilc^  getaud^t,  auf  einer  glatte  über* 
einanbergelegt,  unb  io  eine  I)albe  ©tunbe  fteben  gelaffen,  ^ernadb 
merben  fie  mittels  eines  ifJinfelS  mit  oerflopftem  @i  beftrid^en, 
non  einer  ber  in  Sflx.  210—214  befdt)riebenen  iÜiaffen  je  ein 
(S^Iöffelnott  etroaS  er^öljt  baraufgegeben,  I^ierein  in  ber  iUMtte  mit 
bem  2)^efferrüden  ein  geraber  @trid§  unb  non  ber  ©eite  fd)ief* 
laufenbe  ©trid^e  eingebrüdt,  unb  bie  ©d^nitten  bann  mit  feinen 
©emmelbröfeln  überftreut.  9J?an  bädt  fie  nun  fdjnetl  aus 
l^eipem  ©d^malj,  unb  gibt  fie,  auf  Heine  ißlättd^en  georbnet,  als 
Beilage  gu  ©emnfen.  — ©tatt  fie  im  ©dt)malä  jn  baden,  fann 
man  and)  ein  ©tüd  ©dbmal3  ober  S3uttcr  in  einer  Bratpfanne 
bei§  mad^en,  bie  ©djnitten  Wrcinlegen,  unb  fie  im  Bratro^r 
ober  Badofen  gelb  baden. 

222.  BnOefeu  Oou  ^irn. 

®rei  abgef(|älte  geftrige  ©emmeln  merben  in  t)albfinger* 
bide  ©dbeiben  gefd^nitten,  biefe,  runb  ober  onal  geformt,  fd^nett 
in  BZildt)  getaudi)t,  unb  auf  einer  glatte  übereiimnbergelegt. 
S^tSbann  mäfd)t  man  gmei  ^albsl^irne  in  lauem  Saffer,  Rautet 
fie  ab,  roftet  in  70  ®r.  (4  Sot)  Butter  einen  (S^löffel  feinge* 
fd^nittenc  ^miebel  gelb,  gibt  baS  |)irn  bagu,  unb  trodnet  eS 
fo  lange  barin  ab,  bis  eS  fid;  einem  Branbteig  ät)nli(^  oom 
©efd^irr  ablöst,  mo  eS  bann  mit  einigen  ©^löffeln  f^Ieifd)brüt)e 
oerbnnnt,  unb  ber  ©aft  einer  falben  barangebrüdt 

mirb.  97ad^bem  baS  ^irn  in  eine  ©d^üffel  geleert,  unb  ©alg, 
BZuSfalnu^  unb  ein  @i  barangerü^rt,  merben  bie  burd^meid^ten 
©emmelfd^nitten  je  non  einer  ©eite  in  nertlopftcS  @i  getaucht 
ober  mittels  eines  ^infelS  bamit  überftridjen , immer  auf  eine 
©dtinitte  unb  gmar  auf  bie  eingetandüc  ©eite  ein  Itciner 
löffel  |)irnmaffc  geftridjen,  barüber  eine  leere,  genau  auf  bie 
anbere  paffenbe  ©djnitte  gelegt,  unb  beibe  Ieidi)t  angebrüdt. 
©0  gubereitet  merben  bie  ©d)nittcn  oon  allen  ©eiten  in  mit 
einem  @§IöffeI  SBaffer  ücrllopften  @iern  umgetefirt,  mit  ©em* 
melmet)!  beftreut,  unb  anS  t)ei§em  ©djmalj  gelb  gebaden.  — 
®ibt  man  namentlid^  als  Beilage  311  grünen  ©emüfen. 

223.  Bnoefen  bou  ^albSmildtlciu. 

)D7on  reibt  brei  geftrige  ©emmeln  ab,  fd;neibet  fie  in 
©d)eiben,  unb  legt  biefe,  fdjnetl  in  Biild^  getaud)t,  übereinanber. 
9iun  merben  3mei  in  ©al3raaffer  ober  fyleifdt)brül)e  abge!odj)te 
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a3HId;Iein  abge^äutet,  fein  ncrroiegt,  in  70  ®r.  (4  Sot)  S3uttcr, 
roorin  ein  @§IöffeI  feingefc^nittcne  ^roiebel  nnb  ebenfoniel  ißeter* 
filie  gebömpft  rourbe,  abgetrodnet  unb  geröftet,  l^ierauf,  mit 
einigen  ©^löffeln  f^Ieif(^brü^c  nerbünnt,  in  eine  ©c^üffel  geleert, 
unb  ber  ©aft  einer  lf)alben  ©alj,  5D7n§fatnu^  unb  ein 

@i  barangerü^rt.  ^Die  35erroenbung  biefer  2D7affe,  foroie  ba§ 
übrige  S3erfat)ren,  gefd^iel^t  nad)  97r.  222. 

224.  ©cbadenc  tolbsfü^c. 

97ac^bem  bie  gefpaltenen,  non  ben  iRoIjrbeinen  abgegogenen 
Äalbsfü^e  in  ©aljmaffer  mit  einem  Sorbeerblatt,  einer  mit 
einigen  Gleiten  beftedten  Zwiebel  unb  einer  ©etlerie  roeid^gefoc^t, 
roerben  fie  l§erau§genommen  unb  fo  niel  als  möglid^  auSgebeint, 
bann  in  ^albfingerlange  ©tüdd^en  gefd^nitten,  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  beftreut,  in  nerflopftem  @i  unb  einer  5D7ifd^ung  oon 
Srot*  unb  anberem  337e!^l  ober  in  einem  ber  Sadteige  non 
97r.  1404 — 1408,  (namentlid^  1407,)  ober  einem  leidsten  ge* 
brüllten  2:eig  (97r.  I402j  nmgefet)rt,  unb  au§  fd^roimmenbem 
l^ei^en  ©damals  gelb  gebaden. 

225.  ©cbadcue  ^albgmilc^lcin. 

®ie  ßalbSmild^Iein  roerben,  nad^bem  fie  einige  3cit  in 
lauem  Sßaffer  gelegen,  in  ©alsroaffer  ober  5Ieifd£)brüt)e  fernig 
roeid§  gefod^t,  unb  bann  in  talteS  SBaffer  gebrad)t,  ©inb  fie 
roieber  abgetrodnet,  fo  bautet  man  fie  ab,  fdi)neibet  fie  in  fd^öne 
fingerbide  ©d^eiben,  unb  beftreut  fie  mit  etroaö  ©alj  unb  307u§» 
fatnu|.  §ernadb  taucbt  man  fie  in  ftarf  oerflopfte  @ier,  fe^rt 
fie  in  ©emmelbröfeln  um,  unb  bädt  fie  au§  tjei^em  ©dbmalä 
fdbön  gelb.  — können  audb  in  Sadteig  non  Sier,  0)?iIdE)  ober 
SBaffer  (97r.  1404 — 1407)  getaucht,  nnb  fo  au§  heilem  ©dbmalä 
gelb  gebaden  roerben. 

226.  ©ebadene  ^nlbSmildjlcin  mit  gTifaffcc. 

Sie  üorftehenb  gubereitete  ^alb§milct)lein  roerben  in  ©dbei» 
ben  gefdEjuitten,  biefe  eingemürgt,  überall  mit  bidbereiteter  fjri» 
taffeefance  (97r.  307)  beftrichen,  unb  mit  SBrotbröfeln  beftreut, 
bann  in  oertlopfte  ©ier  getaudl)t,  nodbmalS  mit  iSrotbröfeln  be* 
ftreut,  au§  ©chmalg  gelb  gebaden,  unb  oor  bem  Sin* 

rid^ten  mit  gebadener  ^eterfilie  (ilir.  2136)  garniert. 

227.  ^clböiuild)lcin  gebraten,  talböiiiildileiii  gefbidt. 

®e braten.  Senn  bie  ^albSmildjlein  nad)  9tr.  225  gefoct)t 
unb  abgefüblt,  roerben  fie  auf  einem  ©dbnei.bbrett  je  in  groei  gleid^e 
Sleile  geteilt,  auf  beiben  ©eiten  leidet  gefalgen,  unb  gugebedt 
eine  ©tunbe  bei  ©eite  geftellt.  9hin  oerflopft  man  70  ®r. 
(4  £ot)  gerlaffene  S3ntter  gut  mit  brei  @iern,  taud^t  bie  ü)tild^* 
lein  barein,  unb  nadbbem  fie  in  ©emmelbröfeln  nmgetcbrt,  legt 
man  fie  nebeneinanber  in  eine  fladje,  bid  mitSutter  beftridbene 
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Pfanne,  unb  bratet  fic  auf  beiben  ©eiten  fc^nell  fd§ön  gelb.  — 
©efpidtt.  !Die  gut  gereinigten  ^albsmilc^lein  roerben  mit  fein» 
gefd^nittenen  S^riiffeln,  ©b^^mpignonS  unb  ©peif  gefpictt,  bann 
gefallen  unb  gepfeffert  in  iDieljI  umgeroenbet,  unb  in  einem  Äaftrol 
in  Sutter,  gut  gugebecft,  unter  97acbbüfe  üon  etroa§  Sein  unb 
einigen  STropfen  3ii*^onenfaft  ganj  langfam  gebämpft. 

228.  ©ebatfenc  tolkijirnc. 

9?acbbem  bie  |)irne  ungefähr  eine  f)ölbe  ©tunbe  in  Saffer 
gelegen,  roerben  fie  abgehäutet,  unb  ber  Ouere  na(^  in  beliebige 
©dheiben  gefchnitten,  melche  man  mit  ©alj  unb  i^feffer  beftreut, 
in  nerftopfteS  @i  taucht,  in  SBrotbröfeln  umfehrt,  unb  au§ 
heilem  ©chma4  gelb  bädt. 

229.  ©ebatfcuc  tniböhirnc  auf  anbcrc  5trt. 

©inb  bie  |)irne  mie  obige  abgehäutet,  fo  merben  fie  be= 
hutfam  in  ein  ^aftrol  gelegt,  hiei^i«/  nachbem  jmei  ©(^öpflöffet 
^leifchbrühe  ober  Saffer,  ein  roenig  ©alj,  ein  Sorbeerblatt, 
etroaS  SOtugfatblute  unb  einige  tropfen  ^^t’^o^^ttfaft  ober  ein 
©prib  @ffig  bagugegeben,  gugebecft  eine  halbe  ©tunbe  gebünftet, 
unb  bann  in  ihrem  ©ube  faltgeftettt.  S^ach  gängli^em  @r* 
falten  nimmt  man  bie  ^irnc  behutfam  hei^auS,  legt  fie  auf  ein 
Sluch  gum  SlbtrocEnen,  unb  fdhneibet  fie  bann  in  beliebige  ©tücEe, 
roorauf  fie  in  einem  ber  Saifteige  oon  97r.  1404 — 1407  mittels 
eines  @§IöffeI§  umgefehrt,  unb  aus  ©dhmalg  gelb  unb 

röfch  gebaden  roerben.  3)7an  garniert  fie  bann  mit  gebadener 
^eterfilie  (97r.  2136),  unb  feroiert  oerfdhnittene  ^iti'onen  bagu.  — 
können  auch  ^ach  2tr.  226  bereitet  roerben. 

230.  ©cbndcncS  ©efröfc. 

©aS  mehrmals  geroafchene  ©efröfe  roirb  in  ©algroaffer 
mit  einem  Sorbeerblatt,  einer  mit  Steifen  beftedten  ^OJiebel  unb 
einer  ©ellerie  roeichgefocht,  hie'^auf  gum  ?lblaufen  in  einen  ®urdh= 
fchlag  gebraut,  unb  roenn  eS  gänglich  erfaltet  unb  oon  allen 
Prüfen  gereinigt  ift,  in  fleine  ©tüdd^en  gefdhnitten,  bie  man 
mit  ^il^paenfaft  beträufelt,  mit  ©alg  unb  roenigem  Pfeffer 
beftreut,  in  oerflopftem  ©i  unb  bann  in  Srotbröfeln  umfehrt, 
unb  aus  heiB^m  ©^malg  gelb  bädt.  — DiefeS  ©efröfe  fann, 
nachbem  es  roeichgefodht  ift,  auch,  ^ie  obige  ^albshirne,  oor 
bem  S3aden  in  einen  ber  Sadteige  üon  9^r.  1404 — 1407  ge= 
taucht  roerben. 

231.  ©cbadcne  Kalbsleber. 

©ine  fchöne  Kalbsleber  roirb  abgehäutet,  unb  bie  gröbften 
Slbern  forgfältig  entfernt,  hernach  roirb  fie  in  Ijalbfingerbide  ©^ei= 
ben  gef^nitten,  biefe  mit  Pfeffer  beftäubt,  in  üJtehl  umgefehrt, 
unb  bei  ftarfer  ^i^e  fchneU  aus  heiBem  ©djmalg  auf  beiben 
©eiten  fd)ön  gebaden.  ©efalgcn  roerben  fie  erft,  nadhbem  fie  gum 
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Aufträgen  angerid^tet  finb.  — ®ie  Seber  barf  raeber  §art,  noc^ 
inroenbtg  blutig  fein;  um  erftereS  ju  uer^üteu,  folgt  man  fic 
fo  fpät.  — !Die  ©Reiben  fönnen,  nac^bem  fie  in  2)7e|I  um* 
gefeiert  finb,  anc^  in  oertlopfte  @ier  getaucht,  mit  Srotbröfeln 
beftreut,  nnb  f^ön  golbgelb  au§  ^ei^em  ©d^malg  gebaren  roerben. 
232*  ©ebatfcncg  ^ul)cutcr, 

97ad^bem  ba§  @uter  geroafc^en,  roirb  e§  in  größere  ©tü(fc 
gef(^nitten,  nnb  in  üielem  ©algroaffer  nebft  groei  Sorbeerblättern, 
gmei  nerf(|nittenen  ^roiebeln,  ein  roenig  ^noblaud),  ©ellerie  nnb 
gelber  fRnbe  einige  ©tunben  roeic^gefodjt.  Slläbann  nimmt  man 
e§  au§  bem  ©ub,  fc^neibet  e§  nac^  @r!alten  in  fingerbidc, 
l^alb^anbgro^e  ©tücfe,  beftreut  folc^e  mit  etroaS  ©alg  nnb 
Pfeffer,  nnb  nad^bem  fie  in  3Jie^I  nmgefe^rt  finb,  merben  fie 
bnrd^  nerHopfte  (£ier  gegogen,  mit  ©emmelbröfeln  beftreut,  nnb 
aus  l^ei^em  ©dtimalg  gebaden.  — SBirb  baS  (Suter  nic^t  als  ®e* 
mnSbeilage  gegeben,  fo  ferniert  man  oerfdf)nittene  ^^ii^onen  bagn. 

233.  ©ebadeneS  Soimii*  ober  ©ibenfleifö). 

(Das  in  Heinere  ©tüde  nerljauene  £amm  ober  @i|en  mirb 
mit  ^i^J^ebel,  ©ellerie  nnb  gelber  9Hibe  in  ©algroaffer  roeid^* 
gefod)t,  bann  l^eranSgenommen , nnb  mit  ©alg  nnb  fjSfeffer  be* 
ftreut.  S^iun  gibt  man  bie  f^Ieifd^ftüde  in  ein  reines  Znä), 

morin  ÜJie^I  ift,  nnb  roälgt  fie  fo  lange  barin  um,  bis  fie  gang 
t)on  SKe^I  eingepdt  nnb  troden  geraorben.  |>ernadE)  roerben 
fie  in  mit  etroas  Sßaffer  oerflopfte  (Sier  getau(^t,  in  ©emmel* 
bröfeln  nmgefet)rt,  langfam  aus  ^ei^em  ©d^malg  gelb*  nnb 
burd^gebaden,  nnb  beim  Slnric^ten  mit  gebadener  f|5eterfilie 
(97r.  2136)  belegt,  — können,  nad^bem  fie  roeii^gefod^t  finb, 
Dor  bem  S3aden  auc^  in  einen  ber  unter  97r.  1404—1407  be* 
fd^riebenen  Sadteige  ober  in  Omeletteteig  getaucht  roerben.  — 
Seffer  ift  eS , roenn  baS  oerl;auene  ®i|en  nic^t  abgelod^t, 
fonbern  bie  ©tüde,  mit  ©alg  nnb  fjSfeffer  beftreut,  fofort  roie 
obige  im  5teig  nmgelebrt  nnb  gang  langfam  gebaden  roerben. 

234.  ©cbadcnc  ^ü|ucr. 

^iergu  fann  man  nur  junge  |)ül;ner  brauchen,  (Diefe 
roerben,  roenn  fie  abgeftoi^en  finb,  gebrüllt,  ausgenommen,  rein 
anSgeroafd[)en,  nnb  bann  abgetrodnet.  kleine  |)ü^ner  ocrfd^neibet 
man  in  nier,  größere  in  fed^S  Steile,  man  f^neibet  nämlid^ 
fVlügel  nnb  ©d^Iegel  l)erunter,  nnb  fpaltet  bie  93rnft  ber  Sänge 
nadt).  (Die  Steile  roerben  mit  ©alg  nnb  roenigem  fßfeffer  ein* 
geronrgt,  in  3)7e^l  nmgcroälgt,  bann,  in  nerflopftem  (Si  nnb  ^ier* 
ouf  in  ©emmelbröfeln  umgefe^rt,  aus  l;eifeem  ©d^malg  gelb  ge* 
baden,  nnb  mit  gebadener  ißeterfilie  (9?r.  2136)  garniert  gu  Stifd^ 
gegeben.  (3)Ht  Slbb Übung.)  — Äann  man  and;  nad^  ber 
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folgeuben  97untiuer  bereiten.  — ®ut  ift  e§,  loeun bte  |)ü§ner 
ben  STag  junor  fc^on  abgeftoc^en  unb  ^ergeric^tet  roerben. 

235.  (üebttdcnc  in  Sicrtcig. 

S5om  STifd^  UebriggebliebeneS  ron  jungen  |)übnern  tntrb  in 
lt)übf(^e  (gtücftfi*^^  gefd^nitten.  ®tefe  fod)t  man  in  einem  irbenen 
©ejd^irr  mit  einem  (Schöpflöffel  guter  3^Ieif^briU)e,  35  ®r.  (2  Sot) 
Sutter,  einer  ^roiebel,  einem  Sorbeerblatt  unb  einem  Stränbchen 
ißeterfilienlaub  einigemal  auf,  unb  ftebt  fie  bann  in  ber  iSrütje 
gum  ©rfalten.  |)ernac^  roerben  fie  !^erau§genommen,  abgetrocfnet, 
in  Eierteig  (97r.  1404)  ober  aitc^  in  einem  ber  S3acf teige  non  97r. 
1405 — 1408  umgelel^rt,  unb  au§  fiei^em  Sd^malj  gebaden. 

236.  ©ebnrfcne  Sanben. 

97a(^ibem  bie  stauben  gerupft,  ftammiert,  ausgenommen 
(97r.  2076)  unb  rein  geroafdien,  roerben  fie  geoierteilt,  mitSalj 
unb  fjßfeffer  eingerieben,  unb  in  207cbl  umgeroäljt.  üDann  le^rt 
man  fie  in  uerflopflem  (Si  unb  hierauf  in  Sörotbröfeln  um, 
bädt  fie  aus  beibent  Sc^malg  fd)ön  gelb,  unb  feroiert  fie  mit 
gebadEener  fßeterfilie  (2Zr.  2136)  garniert.  — können  auc^  in 
einen  ber  ^adEteige  oon  97r.  1404 — 1408  getancE)t  unb  bann 
ans  leidem  ©damals  gebaden  roerben. 

237.  ©ebadene  Sratiniirftchcn. 

SdEiroeinene  33ratroürftc£)en  roerben  in  fingerlange  Stüdd^en 
übgebrel^t,  biefe  abgefcEinitten  unb  leidet  abgebraten,  bann  taudE)t 
man  fie  in  einen  Sranb*  ober  beliebigen  Sadteig  (2ir.  1402 
ober  1404—1408),  bädt  fie  aus  ^ei§em  SdE)maIä  fdjön  gelb, 
garniert  fie  mit  gebadener  fßeterfilie  (97r.  2136),  unb  gibt  fie 
entroeber  nad^  ber  Suppe  ober  als  (SemnSbeilage.  — können 
auc^  ro6  in  ben  Sadteig  getaudE)t  unb  fo  gebaden  roerben. 

238.  Srnttnürftdjcu  in  Sutterteig. 

2?acE)bem  ber  Sutterteig  97r.  1394  mefferriidenbid  auSge-^ 
roargelt  unb  in  IangIidE)Dieredige  Stüdd)en  gefdE)nitten,  beftreid)t 
man  Ie|tere  an  ben  Seiten  mit  (£i,  unb  brüdt  bann  auf  jebeS 
ein  fleineS  3BnrftdE)en  auS  bem  ©arm.  97un  rollt  man  bie 
Stüdd)en  gufammen,  babei  bie  beiben  @nben  am  SBürftc^en  gut 
anbrüdenb,  fd^neibet  baS  aHenfattS  33orfte!^enbe  ab,  unb  legt  fie 
ciuf  baS  58adbIcdE)  fo,  ba§  bie  gefdpittene  Seite  nad^  unten  ^n 
liegen  fommt.  ©ie  Slubenfeitc  roirb  alsbann  mit  @i  beftrid)en, 
unb  baS  ©ange  in  gutem  Ofen  gelb  gebaden.  — 3)2an  tann 
bie  äßürftd^en  aucE)  mit  bem  ©arm  einroideln.  @S  roirb  bann 
etroaS  ^ujiebel,  beffer  Schalotte,  ^eterfilie,  etroaS  Saud)  unb 
S^ampignon,  fein  geroiegt,  in  33ntter  gebämpft,  unb  nac^bem 
bie  SBürftc^en  barin  umgefdEjronngen , roidelt  man  fie  nadE)  @r* 
falten  in  ben  Sutterteig. 
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239*  93rattoürftii(icn  in  Hefenteig, 

($S  toirb  au§  3)Ze^I,  lauer  SDJilc^  unb  äroei  @§töffel  ^efe, 
ober  au§  35 — 52  @r,  (2 — 3 Sot)  ^re^^efe,  ein  SSorteig  (^)efel) 
ongemac^t,  unb  roenn  berjelbe  auf  gegangen,  tnirb  140  ®r.  ( V4ißfunb) 
Sutter,  ein  @i,  ein  Sleelöffel^en  ©alj,  420  ®r.  ^funb)  ÜJie^I 
mit  @infc^Iu|  be§  jum  33orteig  nerbrauc^ten,  unb  nic^t  gang  ^4 
(1  (Schoppen)  marme  bagugegeben.  !Die§  aHe§  fd^lägt  man 
gut  ab,  Iä§t  ben  Seig  mieber  aufgefen,  roargelt  it)n  l^albfingerbi(f 
au§,  fd^neibet  i^n  in  länglic^merecEige  @tü(fd^en,  unb  nerfälirtim 
übrigen  nad^  noriger  Kummer,  nur  merben  bie  eingerollten 
Sßürftc^en  t»or  bem  33a(fen  auf  ein  mit  gett  beftric^eneS  Slei^ 
gum  Slufge^en  gelegt,  l^ernac|  mit  (£i  beftric|en,  unb  mit  bem 
ajjeffer  oben  ber  Sänge  nac^  leidet  eingefebnitten. 

240*  ^ölbö^Kotelctteg  ober  (^nrbonaben* 

®ie  Kotelettes  (ißippenftücte),  roogu  man  ben  ^albSrüden 
nerroenbet,  merben  non  bemfelben  in  ©cbeiben,  |ebe  mit  einer 
9?ippe  oerfeben,  bei^untergefcbnitten,  baS  Seini^en  beS  iRücEgratS 
entfernt,  bann  baS  ^äutige  am  9tippenfnocben  gurüdgefebabt  unb 
gleidbfatts  abgefebnitten,  unb  ebenfo  baS  noch  am  Kotelette  be- 
finblicbe  feine  ^äuteben,  bamit  nur  noch  baS  rein  g^Ieifcbige 
baranbleibt,  unb  ber  ^nodben  fdbon  raei^,  non  aüem  S^Ieifdb  ent= 
blo^t,  beroorftebt.  9^un  merben  bie  Ie|ten  brei  iRippen,  melcb^ 
bem  iRierenftüd  äunäcbft  liegen  unb  bie  fdbönften  finb,  in  tattes 
SBaffer  getaudbt,  auf  ben  ^adftod  gelegt,  mit  einer  ^anb  je 
bie  Stippe  gebalten,  unb  mit  ber  anbern  mittels  eines  breiten 
^aefmefferS  ober  ^tolgfcblegelsbas  f^^Ieifd)  bur^  einen  ober  bödbftenS 
gmei  ©dbläge  etmos  in  bie  33reite  getlopft.  33on  ben  übrigen, 
meniger  fdbon  fteifebigen,  gleichfalls  in  falteS  Söaffer  getaudbten 
Stippen,  beren  bide  ^aut  man  nach  belieben  laffen  ober  ent* 
fernen  fann,  mirb  bas  g^Ieifcb  mit  bem  Stüden  eines  §admefferS 
mefferrüdenbid  auSeinanbergellopft , bann  mieber  gufammenge* 
feboben,  nochmals  geflopft,  mit  bem  febneibigen  Seil  eines  fdbmeren 
SOtefferS  (eS  gibt  eigene  KoteletteSmeffer)  gebädelt,  unb  jebe  Stippe 
fobann  gu  einem  fdbonen  ooalen  Kotelette  geformt,  ©inb  auf 
biefe  2lrt  alle  Kotelettes  bergeridbtet , fo  roerbeu  fie  auf  beiben 
©eiten  leiebt  gefalgen  unb  nadj  belieben  etraaS  gepfeffert,  in 
oerflopftem  Ki  umgefebrt,  mit  ©emmclbrofeln  beftreut,  unb  in 
einer  ipfanne  in  beigem  ©djmalg  faftig  gebraten,  ©ie  fönnen 
auch  auf  einem  guoor  mit  ©ped  abgericbenen  Stofte,  ber  über 
©lut  gefteHt  ift,  gebraten  merben,  in  biefem  f^-all  febrt  man  fte 
bann  nid)t  in  nerflopftem  Ki,  fonbern  in  gerlaffcner  93utter 
unb  hierauf  in  ©emmelbrofeln  um;  hierbei  fann  man  aber  in 
ber  Stegei  nur  bie  fdjonften  Kotelettes,  jene,  meldbe  nid)t  ge= 
bädelt  mürben,  nermenben,  roeil  bie  gebädelten  ni^t  fo  gerne 
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pyammen^  alten.  Stnrid^ten  ber  SoteletteS  auf  bie  glatte 

roirb  etroa§  ^i^’^onenfaft  barübergebriicEt,  unb  einige  @§IöffeI 
S3ratenfauce  baruntergegeben.  — 2)^an  fann  bie  ßoteletteä  au(j^ 
fpiden.  ®aS  ©piden  gefd^iei)t,  nad)bem  fie  gellopft,  mit  feinge= 
f(^nittenem  ©pecf.  ©ie  roerben  bann,  gut  gefatgen  unb  gepfeffert, 
in  2)2et)I  umgeroenbet,  unb  in  gerlaffener  ^Butter  im  iRo^r  ge= 
braten.  S3eim  ?tnri(|ten  nergiert  man  fie  mit  ^apiermanf(^etten 
(5y?r.  2161).  ®ie©auce  roirb  baruntergegeben ; märe  fie  eingelod^t, 
fo  erfe^t  man  biefetbe  mit  ^Ieifcf)brüt)e. 

Stnmertung.  ®ie  6oteIettc§  bürfen  nicht  ju  biel,  aber  and)  nicht 
ju  njenig  gebraten  fein.  ®ab  fie  fertig  finb,  fann  man  erfennen,  menn  fie 
fi(h  an  ber  ©pi^e  leidht  boneinanberbrecf)cn  laffcn.  Dber:  ÜJtan  brücEt  in 
ber  SKitte  mit  bem  barauf;  fühlt  fi^  ba§  Sotclctte  feft  an,  fo  ift  e§ 

fertig.  — g einer  merben  bicfelben,  wenn  fie,  nachbcm  fie  mit  ©alj  beftreut 
finb,  in  jerlaffene  SButter  oon  bciben  ©eiten  getaucht,  einige  ©tunben  fo 
liegen  gelaffen,  unb  bann  nach  SSelieben  in  @i  unb  hierauf  in  ©emmel= 
bröfeln,  ober  auch  uur  in  ©emmelbröfcln  umgetehrt  merben.  — 3ft  feiue 
SSratcnfauce  öorhanben,  fo  gibt  man  nad)  Slnrichten  ber  SoteIette§  einen 
halben  ©chöpflöffel  gleifchbrühe  ju  bem  jurüdgeblicbencn  ©aft  in  bie  fßfnnne, 
labt  ba§  ©anje  noch  einigemal  auffochen,  bamit  ber  ©aft  fich  auflöfe,  unb 
giebt  e§  bann  burd)'§  ©ieb  unter  bie  Sotelctte§. 

241.  in  fßafjicr. 

ajlau  befpreugt  bie  gauj  uact)  ooriger  Stummer  ^ergerid^» 
teten  Kotelettes  mit  etroas  ©alg  unb  Pfeffer,  unb  legt  fie  über* 
einanber.  97un  roirb  105  @r.  (6  Sot)  fein  oerroiegter  frifd^er 
©pedt  mit  groei  K^Iöffel  unb  ebeufooiel  ißeterfilie  auf 

bem  i^euer  ein  wenig  gebüuftet,  bann  uom  fetter  fortgenommen, 
groei  ®|löffel  oerfc^uittene  kapern  unb  ein  Ifalber  Kaffeelöffel 
feingeroiegte  .ßitroueufd^ale  baruntergemengt,  bie  Kotelettes  barin 
umgeroenbet,  bamit  bie  Kräuter  2c.  baran  Ifängen  bleiben,  ^er* 
na^  übereinanbergelegt,  unb  groei  ©tunben  fo  liegen  gelaffen. 
Sllsbann  faltet  man  einen  33ierteIbogen  ißapier  in  ber  SJiitte 
pfammen,  fd^neibet  if)u  p einer  ^erjform,  beftreidtjt  biefe  mit 
Sutter,  legt  ein  Kotelette  auf  bie  |)älfte  non  bem  ^erj,  fd^Iägt 
bie  anbere  ^ölfte  barüber,  nimmt  nun  bie  5wei  Knben  beS 
ifJapierS  jufammen,  faltet  fie  gut  ein,  unb  oerfdEflie^t  fo  baS 
gange  Kotelette  bergeftalt,  ba^  lein  ©aft  entgelten  lann;  baS 
^ippdlfen  mu§  jebod^  IferauSfte^en.  97ad()bem  alle  Kotelettes  auf 
biefe  ^rt  l^ergeri^tet,  roirb  jebeS  nod)maIS  in  i^apier  eingemad^t, 
über  einen  fRoft  gelegt,  worunter  nic^t  gu  ftarfe  ®tut  ift,  unb 
bann  oon  beiben  ©eiten  gebraten,  roaS  ungefät;r  eine  Ijalbe 
©tunbe  erforbert.  |)ierauf  nimmt  man  baS  äußere  ißa* 
pier  fort,  rietet  bie  Kotelettes  auf  bie  ißlatte  an,  unb  feroiert 
gerlaffene  Sutter  nebenbei,  worein  einige  K^Iöffel  Jus  (97r.  2) 
ober  Sratenbrü^e  gegeben  unb  etwas  ^üi-'onenfaft  gebrücEt 


78 


^(ctne  ^lätt^en  nad^  ber  ©uppe 

tourbe.  — können  aud^  auf  einem  in  eine  Bratpfanne  geftellten 
iRofte  im  ^ei|en  iRol^r  ober  Ofen  gebraten  roerben. 

242.  ^altiö=6:oteIetteg  in  Butterteig. 

Serben  ganj  roie  oorige  bereitet,  nur  ba§  man  fie  in 
Butterteig  ftatt  in  Rapier  roidelt.  ®er  Butterteig  (37r.  1394) 
roirb  gu  bem  @nbe  mefferrüdenbid  auSgeroargelt,  baoon  bann 
ben  Kotelettes  äi)uli(^e  ©tütfe  abgefc^nitten,  auf  je  eines  ber* 
felben  ein  Kotelette  gelegt  nnb  bieS  mit  einem  groeiten  ©tüde 
bebeett,  bie  beiben  Knben  beS  STeigeS  äufammengenommen , nnb 
um  baS  Kotelette  ein  iRanb  eingerounben,  roobiird^  foI(^eS  ein* 
gefc^Ioffen  ift;  baS  Siippd^en  mu|  jeboeb  roie  bei  norigen  heraus* 
ftehen.  5Run  roerben  aus  bem  übrigen  Butterteig  fleine  Blumigen 
auSgeftoeben  (97r.  2066),  nnb  bie  obere  ©eite  ber  eingeroidelten 
Kotelettes  bomit  belegt,  Ie|tere  bann,  mit  oerflopftem  Ki  be* 
ftridben,  auf  ein  Bailbled)  gebracht,  nnb  gegen  brei  Biertel* 
ftnnben  in  nidbt  ju  beigem  Ofen  gelb  gebaefen,  rooranf  man 
fie  übereinanbergeorbnet  beiB  aufträgt,  naebbem  an  febeS  iRippeben 
eine  ^apiermanfebette  (97r.  2161)  geftecEt.  (©iebe  ^b  bilbung.) 

243,  .^ammcIS*KoteIcttcS, 

Bereitet  man  nach  97r.  240,  nur  roerben  fie,  ftatt  in 
Saffer,  in  lei^teS  Änoblani^roaffer  (fiebe  bei  97r.  868  nnb 
1381)  getaucht.  Senn  fie  geflopft  finb,  roürjt  man  fie  mit 
©alg  nnb  roenigein  Pfeffer,  febrt  fie  bann  in  gerlaffener  Butter 
nnb  bernad)  in  Brotbröfeln  um,  nnb  bratet  fie  auf  bem  iRofte 
ober  in  ber  ißfanne.  — 3Ran  fann  nur  bie  Kotelettes  junger 
Stbiei^e  brauchen. 

244.  ©d)ü)cinS=KoteictteS. 

Serben  glei^faüs  na(h  97r.  240  bei^ge^^^iet,  inbem  man 
babei  baS  gu  niele  fjett  runbberum  abfebneibet.  j)ann  roerben 
fie  bureb’S  Saffer  gezogen,  geflopft  aber  ni^t  gebädelt,  be^^nacb 
mit  ©alj  nnb  Pfeffer  beftreut,  in  Brotbröfeln  umgefebrt,  nnb 
auf  bem  9fioft  ober  in  ber  ißfanne  gebraten,  in  le^terem  g^all 
muB  man  etroaS  g^ett  jum  Braten  nebmen.  ÜRan  feroiert  fie  mit 
nerfebnittenen  — Äann  man  ancb,  na(hbem  fie  ein* 

geroür5t  finb,  in  Ki  nnb  Brotbröfeln  umfebren. 

245.  ^Pöfclpiigc  nnb  pfcificifcb. 

97acbbem  beibeS  nach  9ir.  2088  ober  2089  bei^9erid;tet, 
roirb  eS  geroafeben,  in  leicbteS  ©aljroaffer  gelegt,  nnb  mit  einem 
Sorbeerblatt,  einer  ©etterie,  einer  gelben  Diübe  nnb  einer  ^roiebel 
langfam  roeicbgefo(ht-  ®ie  3 ^ 9 ^ feineni  galle 
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ju  roeic§  fein,  ba^er  i[t  öftere  nad^jufcl^en : toenn  ftc  fic^  am 
bidEen  @nbe  ferntg  roeid^  anfü^Ien  lä^t,  ift  fie  fertig.  97im 
legt  mau  fie  auf  eiueu  ^jolgteller,  jie^t  mittels  eines  Sud^eS 
bie  §aut  baoou  ab,  entfernt  mit  bem  ÜJieffer  atteS  ^arte, 
fd^neibet  fie  bann  ber  Quere  nad^  in  bünne  ©d^eiben,  unb  be* 
legt  mit  biefen,  roö^renb  fie  nod^  gang  ^ei^  finb,  ba§  (Semüfe. 
(Sbenfo  roirb  baS  ^öfelfleifd^  in  ©(Reiben  gefd^nitten,  unb 
baS  ©emüfe  bamit  belegt,  ober  man  feroiert  eS  ejtra  baju. 

246.  fRinbSjiingc  auf  bem  fRoft  gebraten. 

3)ie  frif^e  ^^uge  roirb  auf  biefelbe  Strt  roeiebgefod^t  roie 
bie  ^öfeläunge  (^r.  245),  ober  roenn  man  nidl)t  auf  belle 
l^leifd^brübe  fief)t,  !ann  man  fie  audb  mit  bem  9hnbfteifdb  fieben. 
;gft  bann  bie  ^aut  abgewogen,  fo  roirb  bie  ber  Quere 

nadb  in  baibfingerbidEe  Streifen  gefdbnitten,  roel^e  man  mit 
©als  ^ttb  etroaS  Pfeffer  beftreut,  bann  in  gerlaffene  Sutter 
taudbt,  in  geriebenem  Srot  unb  feingefdbnittener  3u?iebel  um* 
febrt,  auf  bem  iRoft  gelb  bratet,  unb  beim  Slnridbten  mit  ^ttronen* 
faft  beträufelt,  ober  mit  oerfdbnittenen  ^itt^ouen  feroiert.  — ^at 
man  nbriggebliebene  ^uuge,  fo  roirb  fie  btet^be^  oct^ujenbet. 

247.  ^albSftbuibtben.  Söiener  ©tbnibel. 

5)er  innere  untere  Seil  beS  J?albSf(^legelS , bie  fogenannte 
©dbale  ober  97u§,  roirb  bemuSgefdbnitten , auf  bem  Srett  ober 
©todE  abgebäutet,  unb  über  ben  fjaben  in  fingerbidEe  ©tüdEdben 
gefdbnitten,  biefe  in  Sßaffer  getaudbt,  bann  mit  bem  ftadben 
^aefmeffer,  inbem  man  bamit  ein  ober  jroei  ©dbläge  gibt,  etroaS 
breitgeflopft,  bernadb  gefaljen,  in  ©emmelbröfeln  umgelebrt,  unb 
in  b^iBeut  ©(bmals  oon  beiben  ©eiten  fi^nell  gelb  gebraten, 
©ie  braudben  sum  ^^ertigroerben  feebä  bis  adbt  üRinuten.  — 
SOian  belegt  bas  ©emüfe  bamit,  ober  gibt  fie  ejtra,  roo  man 
fie  bann  mit  ^itronenfaft  beträufelt,  etroaS  Jus  (37r.  2)  barnnter* 
gie^t,  unb  geröftete  ober  fleine  glacierte  Kartoffeln  (iRr.  384, 
389)  baju  feroiert. 

248.  Kaiferfdjnibibeu.l 

^uS  bemfelben  Seile  beS  KalbSfdblegelS , ber  in  ooriger 
5Rummer  angegeben,  roerben  banbgro^e,  gut  fingerbitfe  ©tüdc^en 
gef(bnitten,  biefe  mit  ftiftartig  gef^nittenen  Srüffeln  runbum  ge* 
fpidt , unb  in  bie  2Ritte  ein  ©banipignon  gelegt.  97un  roirb  in 
ein  Kaftrol  Sßutter  gefdbnitten,  bie  ©tüdEdben  bareingefe^t,  etroaS 
^itronenfaft,  ein  d^löffel  äRabera,  ein  fleiner  ©filöffel  33orrat* 
fauce  _(iRr.  307)  ober  fßarabieSäpfelfauce  (5Rr.  335)  beigefügt, 
unb  bie  ©dbni^dben  gut  sngebed't  im  9iobr  roeidbgebämpft.  — 
Serben  mit  Kompot  ober  ©alat  feroiert. 
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249.  Sif^=(£otcIcttc8. 

5ifd§farce  (9^r.  1392)  wirb  Iteincn  ßoteIctte§  geformt, 
an  beren  ®nbe  ftatt  beS  S3einc|en§  ein  ^afenrippd^en  ober  eine 
gepulte  bünne,  gehörig  geformte  ^eterfiltenrour^el  ftedt.  SD?an 
fe^rt  fie  bonn  in  oertlopftem  @i  unb  hierauf  tu  53rotbröfeIn 
um,  bratet  fie  in  Sutter  fct)ön  gelb,  unb  beträufelt  fie  beim 
Slnrid^teu  mit  3^ii^oi^cnfaft. 

250.  ß^roqucttcn  bou  gfif^farce. 

2Wau  formt  g^if(^furce  (5Jir.  1392)  gu  beliebigen  ßroquetteu 
(fie^e  5lir.  210),  leiert  biefe  in  oerflopftem  @i  unb  bann  in  @em= 
melbröfeln  um,  unb  bädt  fie  fd^ön  gelb  aug  l^ei^em  ©c^malj. 

251.  f^ifc^toürfttfjcn. 

fjif^farce  (5lir.  1392)  roirb  in  eine  mit  einem  lleinen 
lÄö^r^en  nerfel^ene  '©pri|e  eingefüttt,  bann  ba§  @nbe  eineg 
rein  gepulten  ©df)afbarmg  über  bag  Otö^rc^en  gezogen,  bieg  mit 
einer  |>anb  gel^alten,  unb  mit  ber  anbern  burd^  üDrüdlen  an 
ben  ©tö^el  ber  ®arm  gefüllt,  roelc^en  man  nun  in  beliebig 
lange  SBürftdfien  abbrel)t,  unb  fold^e  auf  beiben  ©eiten  in  S3ut= 
ter  gelb  bratet.  — 33  eff  er  ift  eg,  roennman  bie  3^ifcE)roürftd^en 
auf  bem  iRoft  bratet,  roo  man  fie  bann  auf  ein  mit  Sutter 
ober  ©ped  beftrid^eneg  Rapier  legt. 

252.  trcbgloürftj^cn. 

33on  fec^g  Siern  roirb  ein  iRü^rei  (iRr.  932)  gemacht, 
non  sroanjig  ©tüd  Ärebfen  140  @r.  (V4  ^funb)  Ärebgbutter 
(5Rr.  298),  unb  bie  ^rebgfdl)roeifd^en  in  fleine  Sürfel  gefc^nitten. 
2?adl)bem  bieg  in  560  @r.  (1  ^funb)  fjifd()farce  (9?r.  1392) 
gerührt,  roirb  bag  ©anje  gu  SBürftdien  geformt,  biefe  in  ner» 
flopftem  @i  unb  in  ©emmelbröfeln  umgefebrt,  unb  aug  ^ei^em 
©(|mal3  gelb  gebaden.  — SRan  tann  bie  2Raffe  auc^  in  ©^af* 
bärme  füllen  unb  gu  Sürftc^en  abbre^en,  bie  bann  gleid^  ge* 
braten  roerben. 

Stnmcrfung.  ®ie  Iiiei:  angcjcigten  tuerbeit  iiamcntlid^ 

nn  iJafttagen  al§  SSeilage  ju  ©cmüfen  gegeben. 

^lättc^en  na^  ber  ©i^ipe  ferüiert  man  nud^  alle  5(rtcn  Heine 
matme  iß aftet (^en. 


aiinbflcifcf). 

253.  ©efotteneg  DHnbflcifd). 

@g  roirb  ein  fd)öneg,  abgelcgcneg  ©tüd  (ein  ©(^rocifftüd, 
iRippenftüd,  aud^  bag  fogenannte  (£d)  genommen,  fold;cg  leid;t 


äiinbft  eif  c^. 
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getlopft,  Qbgeroafc^en,  mit  33inbfaben  überbunben,  unb  mit  frU 
feiern  SBafjer  [auf  560  @r.  (1  ^funb)  1%  £tr.  (P/a 
gere(^net]  ^um  fjeuer  gefegt.  Senn  e§  511  fieben  anfängt,  roirb 
ber  auffteigenbe  @(^aum  fo  lange  abgefd)öpft,  bis  ficb  leine 
Unreinigfeit  mel)r  geigt.  ®o  läpt  man  baS  f^Ieifrf)  brei  Stunben 
langfam  fortto(^en,  unter  roelcber  Surgelroerl  unb  @alg 
ber  Srül)e  9lr.  1 bagulommt.  S3eim  ^nrid)ten  roirb  baS  3^leifc^ 
t)om  Sinbfabeu  befreit,  bann  auf  bie  bagu  beftimmte  glatte 
ein  roenig  3^Ieifd)brü^e  gegoffen,  baS  gange  <Stü(i,  na(^bem  baS 
(Selige  banongefebnitten,  bareingelegt,  unb  fold)eS,  roenn  eS  nic^t 
gang  auf  ben  Slif^  lommen  foß,  fofort  in  ber^ücbe  über  ben 
^aben,  nämlid)  übergroerd),  in  fingerbide  ©tüde  gefebnitten,  bie 
man  bübfd)  auf  bie  glatte  orbnet.  0!J?ün  garniert  baS 
beim  Sluftragen  mit  ^eterfilie  unb  ©eHerielaub,  unb  gibt  bagu 
roarme  ober  lalte  ©auce,  ©eHerie--,  (Surlen»  ober  iRoterüben* 
falat,  auch  roarme  (Semüfe.  — ©aftiger  roirb  baSfelbe, 
roenn  man  eS,  ftatt  mit  laltem,  mitfiebenbem  Saffer  gufe^t; 
bagegen  oerliert  bann  aber  bie  f^Ieifcbbrübe  an  ßraft  unb  'älnfeljen. 
254.  fRinbflcifd)  mit  gefütttem  ^obl. 

(Sin  ©tüd  iRinbfleifcb  roie  ooriges  roirb  ebenfo  gefotten. 
Unterbeä  nimmt  man  oon  einem  großen,  fd)önen  ßol)llopf 
(Sirfing)  bie  äußern  ©lätter  ab,  febneibet  ben  größern  gelben 
Slättern  bie  ftnrlern  iRippen  auS,  roäfcbt  bie  ^Blätter,  lo^t  fie 
einige  !iRinuten  in  ©algroaffer  ab  ober  brübt  fie  nur,  (man 
legt  namlicb  bie  bergeriebteten  iBlätter  in  eine  tiefe  ©(büffel, 
febüttet  fiebenbeS  Saffer  barauf,  uub  lä^t  fo  biefelben  einige 
3eit  gugebedt  fteben,)  unb  legt  fie  bann  auf  einem  S3rett  auS= 
einanber.  ©inb  fie  abgelaufen,  fo  roerben  fie  auf  einer  auSge* 
breiteten  ©eroiette  ber  iJänge  nad)  febuppenartig  übereinanber- 
gelegt,  fo  bofe  ein  ©trieb  non  ungefähr  62  (Stm.  (7^  (äßen)  in 
ber  33reite  ber  Äoblblätter  bebedt  ift,  b^^^nadb  roirb  eine  |)afcbee= 
ober  Äalbfleifcbfarce  (iRr.  1386,  1387)  bareingeroidelt  unb 
foicbe  auch  non  ber  ©eite  mit  iSlättern  roobl  nerfcbloffen,  unb  bieS 
in  ber  ©eroiette  gu  einer  langen,  5 (Stm.  (2  ^oß)  biden  Surft 
geroßt,  roelcbe  man  in  ein  ßaftrol  legt,  unb  eine  leicbte  ©tunbe 
mit  fo  niti  f^leifcpbrübe  ober  leiebt  gefalgenem  Saffer,  baf  fie 
gerabe  bebedt  ift,  bämpft.  ^ft  ß'obl  unb  f^üß'^  fertig  gebämpft, 
(rooS  man  erlennt,  roenn  bie  Surft  fid)  beim  Slnfüblen  feft 
geigt,)  fo  roirb  bie  Surft  auf  ein  S3rett  berauSgenommen,  auS 
ber  ©eroiette  geroidelt,  unb  in  breifingerbreite  ©tüdd)en  oer- 
febnitten,  bie  man  aufre(bt  nm  baS  angeri(^tetc  iRinbfleifcb 
berumfteßt,  barunter  einen  balbcn  ©cbopflöffel  f^Ieifcbbriibe  gie^t, 
unb  büS  ®ange  nun  fofort  nufträgt.  (©icbe  ^b  b Übung.)  — 
®er  gefüßte  Äobllannaucb  ohne  ©eroiette  bereitet  roerben.  5B7an 

stiebt,  Siubnuer  Jioc^buc^.  II).  Stuft.  6 
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legt  al^bann  bie  Slätter  in  obiger  Orbmmg  auf  ein  Srett,  gibt 
bie  ^arce  in  länglii^er  Sßeife  barauf,  unb  fcblägt  bie  Slätter 
gut  über  unb  um  biefelbe,  fo  ba^  fie  oöllig  barin  eingeroicfelt 
ift,  unb  unb  f^nree  eine  SOöurft  bilben.  3)iefe  roirb  nun 
bebutfam  in  ein  flacbeS  ^aftrol  eingelegt,  mit  einem  ©(^öpflöffel 
fetter  f^Ieifcbbrübe  begoffen,  unb,  mit  einem  paffenben  i)edel 
bebedt,  eine  leichte  @tunbe  langfam  meidbgebämpft,  boeb  unterbeä 
immer  etroaS  fjleifcbbrübe  naebgegoffen,  ba§  ber  ^obl  ficb  ni(^t 
anfe^e,  roorauf  ba§  ©angc  mit  jroei  f^ifcbf^aufeln  auf  ein  93rett 
berauggenommen  unb  in  paffenbe  ©tütfe  gefebnitten  roirb,  bie 
man  bebutfam  roie  oorige  um  ba§  Ütinbfleifc^  orbnet.  — @ db  öner 
fiebt  ber  ^obl,  roenn  bie  Slätter  einzeln  gefüQt  roerben.  SDtan 
mu^  fie  bann  nur  redbt  gut  rollen. 

255»  fRinbfteifib  mit  (Sorbcflcit  imb 
^ierju  roirb  jebeS  beliebige  @tü(f,  oorgüglicb  aber  ber  S3ruft=> 
fern  genommen,  unb  roie  geroobnlicb  roeiebgefo^t.  Sine  halbe  ©tunbe 
Dor  bem  Stnrictiten  febneibet  man  70  ®r.  (4  ßot)  @pe^  b^i^bfinger= 
lang  unb  bnibfingerbief , beSglcic^en  ba§  auSgefernte  2D?arf  einer 
Zitrone  unb  35  @r.  (2  Sot)  geroafi^ene,  auägegrätete  ©arbeiten 
in  längliche  ©tücfcben,  mengt  bieä  nebft  etroaä  Pfeffer  unb 
©atg  gut  untercinanber,  unb  fpieft  e§  mit  §ilfe  eine§  fpi|igen 
Äocblöffelä  ober  3)teffer§  in  bag  f^^^^feb  ein.  Sebtereä  roirb 
nun  nebft  bem  oom  ©pidten  übriggebliebenen  ©peef  2C.  in  eine 
^Bratpfanne  gelegt,  unb  mit  einem  bilben  ©dböpflöffel  Sratem 
unb  ebenfoüiel  f^teifc^brübe  übergoffen,  unb  fo  lä^t  man  ba§ 
f^Ieifdb,  unter  öfterem  Segie^en  mit  feiner  ©auce,  im  Ofen 
ober  einer  Sratröbre  gelb  roerben,  ridbtet  eä  bann  auf  eine 
roarme  glatte  an,  löst  bie  ©auce,  roenn  fie  ftarf  eingefoc^t  roäre, 
mit  etroaä  g^Ieifcbbrübe  auf,  fettet  fie  ab,  unb  gie|t  foicbe  burcb’3 
©ieb  unter  ba§  fjleifcb.  — roirb  btergu  roarme  ©arbeClen* 
fauce  (iRr.  325  ober  326)  feroiert. 

256.  fRinbflcifcb  mit  einer  Trufte. 

|)ier3u  ift  ber  SBruftfern  baS  befte  ©tüdE,  unb  e§  roirb 
foIdbeS  mit  bem  gehörigen  SOBurgelroer!  unb  ©alj  roeicbgefodbt, 
unb  bann  in  eine  ^Bratpfanne  gelegt.  97un  oerflopft  man  ein 
(Si,  oermifdbt  eö  mit  feingeroiegter  unb  ißeterfitie,  be* 

ftreidbt  bamit  ba§  f^Ieifcb/  überftreut  foId^eS  mit  ©emmelbröfeln, 
gie^t  ein  roenig  fette  fjleifcbbrübe  barunter,  unb  lä^t  eS  im 
Ofen  eine  fdböne  gelbe  Trufte  befommen,  e§  injroifcben  öfters 
mit  ber  barunter  befinblicben  fetten  93rübe  beträufclnb.  ^ernadb 
roirb  baS  f^Ieifdb  in  bie  SDHttc  einer  roarmen  ißlatte  gelegt,  ringsum 
mit  gebünfteten  gelben  0tüben  ober  gebratenen  gangen  Kartoffeln 
gegiert,  unb  mit  roarmer  ^luiebet»  ober  fßefferfauce  ('Jir.  323, 
320)  ober  mit  9)?eerrcttig,  ©urfen  u.  brgl.  gu  Stifdb  gegeben. 


9?inbf  Icif  d). 
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257.  Ucber^ogeiicö  9tinbfleift^. 
a)?nn  lümmt  baju  ein  faftigeS  ©tiid  ^leifc^  (ba§  geeignetftc 
ift  bie  9?ippe),  ba§  nie  roeniger  al§  SVg  ^ilo  (6  ^funb)  Ijaben 
barf,  roäfcpt  e§,  unb  überbinbet  e§  mit  ftartem  S3inbfaben. 
9fad)öem  eö  bann  mie  geroö^nli(^  meidjgefotten  ift,  nimmt  man 
cä  bebulfam  l)eran§,  entfernt  ben  S3inbfaben,  unb  legt  e§  mit 
einem  ©tü(fd)en  S3utter  ober  gutem  Slbfc^öpffett  in  eine  Sörat^ 
Pfanne.  5Jiun  merben  sroei  S’o(^IöffeI  feines  SÖte^l  mit  brei  @i* 
gelb,  V4  £tr.  (1  ©ct)oppen)  faurem  9?abnt,  oier  bis  fünf 
löffeln  geriebenem  ^armefanfäS,  ©ul^,  Pfeffer  unb  aKuStatnuß 
glatt  angerübrt,  unb  auf  bem  f^euer  unter  fortmä^renbem 
9tüt)ren  fo  lange  gelaffen,  bis  alles  ju  einem  bidlid^en  S8rei 
((Sreme)  geroorben,  roelc^en  man  über  baS  fjleifc^  ftrei^t.  Se^=< 
tereS  beftreut  man  alSbann  gut  mit  ©emmelbröfeln,  beträufelt 
eS  mit  öutter,  gibt  einen  @§löffel  fauren  atabnt  baju,  unb 
bäcft  eS  in  nid)t  gu  beifeem  Ofen  ober  in  ber  Sratröfere  fcfeon 
gelb,  ingroifcfeen  einen  ©cböpflöffel  f^leifcbbrüfee  baruntergtefeenb, 
TDorauf  eS  bebutfam  auf  eine  roarme  glatte  angericbtet,  unb  eine 
frifaffierte  ©arbellenfnnce  (a?r.  326)  ejtra  bagu  feroiert  roirb. 
258,  fRinbfleifd)  mit  fouicm  fRabm. 

^iergu  nimmt  man  geroöbnlicb  baS  ©cbmeifftüd.  DaS 
fjleifcb  roirb  geflopft,  mit  bem  gehörigen  ©alg  unb  etroaS  Pfeffer 
cingerieben,  unb  in  ber  ©diüffcl  eine  ©tunbe  bei  ©eite  geftellt, 
bernacb  gibt  man  eS  mit  fo  oiel  halb  SBaffer  halb  SBein,  bafe 
es  gur  ^älfte  baran  beraufgel)t,  in  ein  li'aftrol,  belegt  eS  mit 
einigen  groei  :Borbeerblättern,  einer  flcinen  ftnob* 

laucb,  oier  aielfen  unb  etroaS  ^itronenfcfeale,  unb  fteüt  eS,  paffenb 
bebedt,  in  ben  Ofen  ober  auf  ben  ^erb,  roo  eS  groei  bis  brei 
©tnnöen  bämpfen  mufe,  unb  fobann  bei^auSgenommen  unb  gu* 
gebedt  an  einen  roarmen  Ort  geftellt  roirb.  aJtittlerroeile  röftet  man 
in  einem  ©tüdd)en  g^ett  groei  ffodjlöffel  ü)tebl  fi^bön  braun,  rüfert 
folcbeS  mit  roenigem  falten  Jöaffer  glatt  an,  gibt  non  ber  SBrüfee, 
worin  baS  f^leif(^  gebämpft  rourbe,  baran,  unb  bringt  baS 
®ange  roieber  in  baS  S'aftrol,  roo  nun  bie  ©auce  eine  halbe 
©tunbe  turg  unb  bicflidj  einfocben  mufe.  atadfebem  fie  abgefettet, 
roirb  bie  ©auce  mit  Vs  (V2  ©cfeoppen)  gutem  fauren  9iabm 
noch  eine  33iertelftunbe  gefocfet,  biß^auf  burcb’S  ©ieb  getrieben, 
über  ober  unter  baS  angericbtcte  f^leifcfe  gegoffen,  unb  biefeS 
mit  geröfteten  ober  fleinen  glacierten  Kartoffeln  (ütr.  384  ober 
389)  feroiert. 

259.  Boeiif  ^ la  mode  mit  Jh^äiitern» 

@S  roirb  bie^äu  00m  ©togen  ober  noch  beffer  oon  ber  foge* 
nannten  ©cfeale  genommen,  unb  baS  geroöbnlicb  3Va  Kilo 
(6  ^funb)  f^roere  ©tüde  guoor  mürbe  geflopft.  atun  roirb 

6* 
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140  ®r.  (^/4  ^funb)  ©pecf  fleinfingerbid  unb  ^albfingerlang 
gefd^nitteu,  in  ©alj,  Pfeffer  unb  ben  nacbfte|enb  bemertten 
feingeroiegten  Kräutern  unigefebrt,  unb  nacbbent  mittelg  eineö 
äßefferc^enS  ober  fpi^tgen  Ä'o^Iöffelftilä  basS  ^ieijcb  bantit  ge* 
fpi(ft,  reibt  man  le^tereS  mit  ©alj  unb  bann  mit  Safüifum, 
Stbpuiian,  ©[tragen,  ein  Hein  wenig  tnoblaudb,  ^eterftlie,  3ujie* 
bei  unb  3itronen[(^aIe  ein,  wa§  alles  oor^er  [ein  gewiegt 
würbe.  ^Isbann  legt  man  baS  f^Iei[cb  in  ein  ^a[troI,  gibt 

^4  £tr.  (1  ©dboppen)  guten  Sßein,  1 £tr.  (1  üßab)  2Ba[[er  unb 
bic  oom  ©inreiben  übriggebliebenen  Kräuter  baju,  unb  bämp[t  eS 
gugebedt  im  0[en  ober  au[  bem  Ko^Ien[euer  weic^.  |)ernacb 
wirb  eS  l^erauSgenommen , bie  @auce  abge[ettet,  unb  in  bie[em 
^ett  ein  Koct)lD[[eI  üße^I  beöbraun  gerö[tet  unb  an  bie  «Sauce 
get^an,  worau[  bie[elbe  unter  3ugie§en  oon  etwas  [JIei[c^brüt)e 
ober  Sa[[er,  [o  ba|  [ie  bie  gehörige  'Dide  bat.  uiit  bem  ^Iei[cb 
no(^  eine  33iertel[tunbe  foeben  mu^.  ißai^bem  le^tereS  bann 
auf  eine  warme  [ßlatte  angeriebtet,  wirb  bie  Sauce,  faüS  ficb 
auf  ber[elben  ffett  ange[ammelt  but;  nochmals  abge[ettet,  unb 
[amt  ben  Kräutern  be[onberS  [eroiert.  — 2lls  S3eigericbt 
[dbmeden  gero[tete  S3utter[pä^cben , Kartoffeln  unb  auch  S5rot« 
fnöbel  febr  gut, 

260.  Boeuf  ä la  mode  cingebeijt. 

3u  biefem  nimmt  man  baSfelbe  f^Ieifcb  wie  pm  oorber* 
gebenben,  Hopft  unb  fpidt  eS  auf  bie  nämli«^e  Seife,  unb  legt 
eS  brei  bis  oier  STage  in  nicht  gu  [auren  ©[[ig  (fiebe  ©in* 
beijjung,  5ßr.  2143).  ®ann  wirb  eS  in  baS  baju  beftimmte 
Kodbge[(^irr  gebracht,  mit  einer  ^anbooll  oerfebnittenen  3roie= 
beln,  h«i^6[oDieI  nerf^nittenem  Sped,  gwei  Heinen  ©[[iggurfen, 
einigen  Kapern  unb  bem  nötigen  Salj  unb  fPfeffer  beftreut,  mit 
Va  £tr,  (Va  3ßa§)  Saffer  unb  etwas  oon  ber  JBeige  [amt  bem 
SBurgelwerf  begoffen,  unb  gwei  bis  brei  Stunben  gebämpft,  wo 
eS  weich  [ein  wirb,  ©ine  bulbe  Stunbe  oor  bem  3lnricbten 
werben  gwei  Kochlöffel  üßebl,  jwei  Kochlöffel  geriebenes  S3rot 
unb  ein  Kaffeelöffel  3uder  in  [Jett  braungelb  geröftet,  bann  an 
baS  [Jleifch  getban,  unb  noch  9“^  bamit  oerfocht;  ift  eS  not* 
wenbig,  [o  wirb  bie  Sauce  mit  ein  wenig  [JIei[(hbrübe  oer* 
bünnt,  hierauf  baS  [Jett  abgenommen  , unb  [oldbeburch  ein  Sieb 
getrieben.  2iun  legt  man  baS  [Jleif^  auf  eine  tiefe  glatte, 
richtet  bie  ^älfte  ber  Sauce  barüber  an,  unb  gibt  bie  anbere 
^älfte  in  einer  Sauciere  ba^u.  — SHS  ißeigeridjt  bienen  beliebige 
Knöbel,  abgefchniäläte  ißubeln  ober  ouch  gcröftetc  Kartoffeln. 

261.  Boeuf  ä la  mode  mit  Sein. 

^ieräu  oerwenbet  man  ebenfalls  ein  Stüd  wie  in  ißr.  259 
befchneben,  unb  Hopft  unb  fpidt  eS  auf  gleiche  Seife,  bann 
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trerben  in  einen  SCtegel  bünne  ©pcrffd^nitten  gelegt,  unb  auf 
biefe  ba§  g^Ieifd),  etlid^e  ^lo^ebeln,  nier  ??elfen,  ein  paar  Sor* 
beerblätter,  etroaS  gefto^ener  Pfeffer,  eine  ^itronenfd^eibe  unb 
ungefähr  140  ®r.  (V*  ^funb)  fcbroarge  Srotrinben.  S^ac^bcm 
Vi  Str.  (1  ©c^oppen)  fjleif(^bbrü§e,  V2  (V2  3J?a^)  iuei|er 
Sein  unb  Vs  Str.  (V2  ©dboppen)  ®ffig  ^iigegoffen,  rotrb  ber 
Siegel  mit  einem  paffenben  Secfel  bebeift,  ben  man  mit  Rapier* 
ftreifen,  bic  gunor  mit  Seig  überftri(^en  finb,  gut  nerflebt,  unb 
ba§  fjleifc^  groei  bi§  brei  ©tunben,  je  no(i^bem  ba§  ©tüd  gro§ 
ift,  im  33adofen  meidbgebünftet.  Sine  I)albc  ©tunbc  nor  bem 
2lnrid)ieu  roirb  ber  ®edel  geöffnet,  ba§  f^Ietfd)  I)erau§genommen, 
unb  bie  ©ance  abgefettet,  bonn  groei  Äod)IöffeI  2J?eI)I  t)eflbraun  tm 
abgenommenen  g^ett  geröftet  unb  an  bie  ©auce  get^an,  biefe 
mit  bem  g^Ieifd^  nod)  eine  23iertelftunbe  gefod)t,  le^tereS  bernad^ 
auf  eine  roarme  glatte  angerii^tet,  unb  bie  ©auce,  nacbbem  fie 
no(bmaIä  abgefettet,  burcbgegoffen  unb  eytra  bagugegeben.  — 
2J?an  fann  bietju  5?artoffeI»  ober  9^ubelfd)marn  auffteüen. 

262»  Boeuf  ä la  mode  auf  frangöfifdjc  Slrt. 

|)iergu  gehört  ein  IV2 — 2V2  (3 — 4 i]3funb)  fd)roere§ 

©^roeifftüd,  roeIcbeS  non  einem  mehrere  Sage  gunor  gefd)^“<^)* 
teten  Odbfen  fein  mu^.  3^a(^bem  foldbes  über  ben  ^aben  in 
banbbreite  unb  eben  fo  lange  groeifingerbide  ©tüde  gef(^nitten, 
legt  man  Ie|tere  nebft  einigen  ©tüdcben  ©ellerie,  ebenfoniel 
gelber  9tübe,  groei  nerf(^nittenen  ^^Jiebeln,  fecb§  füelten,  groei 
Sorbeerblättern,  einem  ©träu§(^en  S^pmian,  fßfeffer  unb  etroa§ 
©alg  in  einen  Siegel,  unb  läbt  fie  fo  groölf  ©tunben  gugebedt 
fielen,  bann  roerben  fie  berauSgenommen,  mit  feingefdbnittenem 
©ped  unb  eben  fo  gefdbuittenem  roben  ober  gefocbten  ©^infen 
gefpidt,  unb  b^i^nacb  roieber  in  ben  Siegel  gebracht,  mo  ein 
©tüddben  93utter  unb  ein  ©(^öpfloffel  g^leifcbbrübe  bagufommt. 
©0  merben  bie  f^Ieifdbftüde , gut  bebedt,  im  Sratofen  gmei 
©tunben  langfam  gebämpft,  mäbrenb  meldber  öfters 

nacbfiebt  unb  etroaS  ^leifcbbrübe  gugiejjt,  unb  fie  alsbann 
berauSnimmt.  if^n  bie  turg  eingefocbte  ©auce  roirb  gule^t  groei 
fleine  Kochlöffel  fUJebl  eingerübrt,  unb  mit  groei  ©dböpflöffet 
3^Ieifcbbrübe  aufgefüllt,  baS  S^Ieifdb  roieber  bareingelegt,  unb 
gut  bebedt  noch  eine  3?iertelftunbe  bamit  gefocbt.  iJiun  richtet 
man  bie  ©tüde  auf  eine  tiefe  fßtatte  an,  gie^t  bie  abgefettete 
©auce  burdb’S  ©ieb  barüber,  beftreut  baS  @ange  mit  fein 
länglich  oerfcbnittener  ^^ti^onenfcbale,  unb  ferniert  e§  mit  ge* 
röfteten  Kartoffeln  ober  Kartoffel fd)marn.  — ©alg  barf  gu 
biefem  ®eri(^t  ntd)t  oiel  fommen,  roeil  burdb  ben  ©dbinfen, 
ben  ©ped  unb  bie  fjleifcbbrübe  leicht  gu  oiel  ©alg  entftehen 
fönnte. 
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263»  ®cbäm))ftcS  9iinbfleif(^. 

@3  Tüirb  l^ierju  baS  nämltdie  ©tücf  g^Ieifd^  genommen, 
rote  bei  259 — 261,  bteS  ebenfo  geflopft  unb  gefpicEt,  unb 
fobann  nebft  groei  mit  oier  Spelten  beftedten  einer 

©pedfc^roorte,  einer  gelben  iRübe,  ^roei  ßorbeerblättern , einer 
^eteriilienrourjcl,  (Salj  unb  etroaS  Pfeffer  in  ein  Äaftrol  ober 
in  eine  S3ratfacbel  gelegt,  roo  man  eö  mit  einem  falben  ©cböpf* 
löffet  fetter  f^teifi^brübe  begießt,  mit  einem  paffenben  ®ecfel 
gut  bebedt,  unb  auf  fc^roac^em  g^euer  ober  im  Ofen  jum 
§oc^en  bringt.  i)?ad)  einer  l)alben  <Stunbe  roirb  Va 
©dboppeu)  roei^er  SBein,  ober  V4  (1  Schoppen)  Sffig  unb 
V4  ßtr.  (1  @(^^oppen)  f^leifd)brüt)e  ober  SBaffer  barangej(^üttet, 
ba§  ©anje  roieber  feft  jugcbedt,  unb  fo  langfam  brei  bi§  oier 
©tunben  gebämpft,  roo  mogli(^  im  Sratofen,  ba  e§  6^er  beffer 
roirb  unb  roeniger  erforbert.  9^un  roirb  ba§  ff^Ieifcb 

auf  bie  gehörige  fßlatte  angerid)tet  unb  roarmgeftellt,  bie  ju* 
rüdgebliebene  ©auce  afagefettet,  burd)  ein  ©ieb  gegoffen  unb 
in  einer  ©andere  eytra  gegeben.  — ©eroöhnlich  feroiert  man 
hierzu  Kartoffeln,  bie  oor^er  abgeto(ht,  beim  ©(^älen  fdhön 
runb  geformt,  unb  in  gutem  g^ett  gelb  geröftet  finb. 

264,  fRinbSribben. 

3y?an  nimmt  eine  ober  groei  Od)fenrippen , huut  mit  bem 
^admeffer  bie  oberen  Knodien  ab,  unb  fchneibet  am  @nbe  ber 
^ippe  ba§  f^Ieifd)  runbum  groeifingerbreit  roeg,  bab  e§  ein 
Kotelette  bilbet,  ittbem  man  gugleid)  baS  Sein  rein  abfchabt. 
51iun  roirb  ba§  9iippeuftüd  mit  bem  3^Ieifdhl'd)regeI  etroaS  ge* 
Hopft,  unb  mit  grobgefdinittenem,  in  ©alj,  ?ßfeffer  unb  fein* 
geroiegter  3^donenjd)ale  umgefehrten  ©ped  burdhäogen,  bann 
iiebft  einigen  ^roiebelu,  gelber  9iübe,  ^eterfüienrour5el,  ^aftinaf, 
Sauch,  etroaS  ©alj,  einem  ©tüd(hen  ilderenfett  ober  einem 
©d)öpflöffel  redjt  fetter  g^Ieifchbrühe  unb  einem  ©d)öpfIoffeI 
SBaffer  in  ein  Kaftrol  ober  einen  Siegel  gebrad)t,  unb  gut  ju* 
gebedt  im  Ofen  ober  auf  bem  ^erb  anberthalb  bi§  sroci 
©tunben  gebämpft,  roobei  man  einigemal  uad)fiel)t,  ob  fich  ba§ 
f^leifdh  ni^t  anfe^t.  ©otlte  bie  ©auce  inäroifd)en  beinahe  ein* 
gefod)t  fein,  fo  roirb  nodh  etroaö  SBaffer  nadjgegoffen.  ^ft  ba§ 
iRippenfiüd  nun  roeich  unb  gelb,  ja  ni(ht  braun,  eingebünftet, 
fo  roirb  t§>  herauägel)oben,  ber  ^urüdgcbliebene  ©a^  abgefettet 
unb  mit  etroaä  3^leifd)brühe  ober  Sßaffer  üufgeloöt,  jenes  als* 
bann  roieber  bareingelegt,  noch  eine  Siertelftunbe  bamit  gelocht, 
hernad)  auf  bie  fjSlatte  angerichtet,  unb,  nachbem  man  bie  ©auce 
burch’S  ©ieb  barübergefchiittet,  mit  gebadenen  Kartoffeln  (Dir. 
387,  388)  befrängt  feroiert.  — S)ie  fRinbSrippe  roirb  beim 
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S(nrid)ten  gettiö^nlid^  mit  einem  fc^orfen  2D7ejfer  nom  Sein  ab^ 
gelöst,  unb  f(^ief  in  bünne  ©d^eiben  gefc^nitten,  bann  fofort 
roieber  in  i^re  frühere  ^orm  gufammengej^oben,  unb  mit  ber 
©auce  begofjen.  — ©e^r  angenehm  jc^mecEt  c§,  roenn  man 
einen  (Sfelöffel  ©arbeüenbutter  (97r.  301)  oor  bem  Stnric^ten 
an  bie  ©auce  gibt,  unb  bieje  bann  nac^  gehöriger  Sermifc^ung, 
o^ne  fie  noc^malä  lochen  ju  laffen,  unter  bie  ^inbSrippen  an* 
ri(^tet.  Segtere  roerben  in  biefem  glatte  obenüber  mit  @Iace 
(97r.  5)  überftric^en, 

265.  Sinbaucr  ^m^seitfleifi^. 

@in  ©c^meifftücE  non  2V2 — 3Va  ^üo  (4 — 6 ^funb)  roirb 
gellopft,  mit  ©al^,  ißfeffer,  gefto^enen  ober  gejc^nittenen 
Sorbeerblättc^en , ein  roenig  ^tii^onenjc^ale,  gefto^enen  hielten 
unb  geflogener  307u§fatblüte  eingerieben  in  ein  Sei§gefd)irr  ge* 
legt,  eine  ^anbooü  3™i£6eln  baguget^an,  mit  @ffig  übergoffen, 
unb  fo  brei  biä  oier  Stage  jugebech  fteljen  gelaffen  unb  in* 
giotfd)en  einigemal  umgeroenbet.  3?un  roirb  ba§  fjleifd)  mit 
brei  bis  oier  ©cböpflöffel  SBaffer,  etroaS  Seije,  ©alj  unb 
einigen  ©tüc!ct)en  ©ped'  in  einem  ^aftrol  jroei  bis  brei  ©tunben 
feft  jugebedt  roeic^gebünftet,  (füllte  ber  ©aft  ingroif(^en  einge* 
fod)t,  unb  baS  S^Ieifd)  nod)  nid^t  roeid^  fein,  fo  roirb  etroaS 
SBaffer  uad^gegoffen,  unb  baS  fjicifd)  ootlenbs  fertig  gemacht,) 
fobann  l)ei'flu§9enommen,  gugebedt  roanngefteHt,  unb  bie  gurücE* 
gebliebene  ©auce  burdt)  einen  ®urc^f(^Iag  ober  ein  ©ieb  ge* 
goffen.  ,|)ernacb  röftet  man  in  einem  ©tüd  Sutter  ober  f^^tt 
oier  ^oct)löffeI  3Jict)I  unb  ebenfooiel  geriebenes  Srob  nebft  einem 
ß^löffel  fctjon  gelbbraun,  rül)rt  eS  mit  einem  ©dt)opfIöffeI 
faltem  SBaffer  glatt  ab,  füllt  mit  ber  burd^gegoffenen  ©auce, 
V2  ßlT.  (V2  307a§)  Sßein  unb  ber  nötigen  fyleif(^brüt)e  auf,  unb 
toc^t  bieS  mit  140  ®r.  (V4  fPfunb)  Heinen  unb  ebenfooiel  großen 
Seinbeeren,  einem  ©tüdd)en  3ili-'onenfct)aIe  unb  genug* 

fam^uder  eine'^albe©tunbe,  roo  baS  f^ett  abgenommen  roirb.  ®aS 
5’Ieifd)  roirb  nun  auf  eine  tiefe  fßlatte  gelegt,  foIc^eS,  nad^bem 
bie  ©auce  famt  ben  Seinbecren  barübergegoffen,  mit  ge* 
fci)nitteuen  ÜJcanbeln  beftreut,  unb  mit  ©c^malgbaderei  ober 
fonftigcm  fü^euSadroerf  feroiert.  — ^'rüftiger  roirb  ber  ®e* 
f(^mad,  roenn  man  oor  bem  2(nridt)ten  ein  ©läSd^en  ^irfc^* 
roaffer  in  bie  ©auce  gie^t.  — SOJan  mu^  fel)r  ad)tgeben,  ba§  oon 
Slnfang  nidjt  gu  oiel  ©alg  an  baS  f^Ieifi^  fommt,  inbem  bieS 
bie  gange  ©auce  oerberben  roürbe. 

266.  fRoftbrntcu.  Oioaftbcef.  (Snglifcbcr  Sratcu. 

^iergu  mub  immer  baS  Senbenftüd  ober  bie  fogenannte 
lurge  9lippe  genommen  roerben,  unb  eS  barf  foIi^eS  nie  roeuiger 
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qI§  SVg — 4V2  ^ilo  (6 — 8 'ipfunb)  fabelt.  :^e  größer  ba§ 
©tüd,  befto  beffer  ber  traten.  9^ac|bem  baSfelbc  geflopft,  mit 
etroaS  ©al§  unb  Pfeffer  eingetteben  unb  in  brei  93ogen  fefte§, 
bidE  mit  Sutter  bcftric^encä  Rapier  eingeroidEelt  i[t,  roirb  e§ 
in  einer  58rattad)el  mit  etroaS  SBaffer  oier  ©tunben  langfam 
im  O^en  gebraten,  unb  anfangs  mit  SOBaffer,  fpäter  aber  mit 
bem  eigenen  ©afte  begoffen,  roobei  man  immer  baS  Rapier 
lüftet,  ©ine  Ijalbe  ©tunbe  oor  bem  ?Inri(^ten  roirb  baS  ?ßapier 
gän^lid)  entfernt,  ber  traten  begoffen,  unb  nun  uo(^  fo  lange 
im  Ofen  gelaffen,  bis  er  eine  f^öne  gelbe  fjarbe  i)at.  ^ft  er 
burd)auS  roeid)  (bod)  nid)t  ju  roeid),  roeit  er  fonft  troden  unb 
nid)t  fo  faftig  roäre),  fo  roirb  er  auf  bie  beftimmte  Patte  an- 
geriditet,  baS  f^ett  non  ber  ©auce  abgenommen,  unb  gefoebie, 
fleine,  runbgebret)te  Kartoffeln  barin  gebraten,  biefe  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  befprengt  um  ben  SBraten  gelegt,  unb  bie  ©auce, 
nad)bem  fie  nod)  ctroaS  oerbüunt  rourbe,  ejtra,  baju  feroiert. 

?tnincrfung.  58ei  großem  S)incr§  tutrb  ba§  5Roaftbccf  gelt)öbnli(^ 
mit  öerf(^tebenen  ©cmüfen,  als  SBIumcnto’^I,  fdiöncn  jungen  grünen 
Sonnen,  glacierten  ^tctebeldjen  (9h:.  499^  fletnen  gansen  gelben  Stüben, 
gebünftetem  3tei§,  SBirfing  unb  gebadenen  Kartoffeln  (9?r.  387,  388),  ber  = 
giert.  3u  bem  gtocefe  teilt  man  ben  guöor  gepulten  58tumentobt 
in  gtt)ci  Seile,  beren  jeber  bie  ©röfee  einer  untern  Kaffeetaffe  i^n 

in  ©algtoaffer  femig  meid),  unb  bringt  bann  eine  SSIume  am  obem  @nbe 
ber  ißlatte,  bie  anbere  am  untern  ®nbe  bcrfelbcn  an.  Sie  Sonnen  »erben 
in  ©algtoaffcr,  tooreiu  ein  tlemeS  ©tüddjen  ©oba  gegeben,  »ei^gcfodit.  Sie 
gelbenSRüben  formt  manbübfd)  mit  bem  Sreffiermeffer,  unb  bünftet  fie 
in  gang  Ieid)tem  ©algloaffer,  ioeId)em  ein  ©tücfc^en  SButter  unb  etnmS 
^uder  beigefügt,  biSfieireid^  finb.  Ser  3tei§  toirb  nadb  582  gebünftet, 
beim  SSirfing  »irb  ein  fleineS  fefteS  Köpfd)en  mit  Sinbfaben  über= 
bunben  unb  in  ©algttmffer  tüei(bgefod)t.  ©ämttid)e  ©emüfe  »erben  bann 
in  pbfeber  9lb»ec^§lung  um  baS  JRonftbeef  georbnet.  — 9?ntürlid^  bleiben, 
»enn  bei  9h:.  266  borftepenbe  ©emüfegamitur  in  2tn»enbung  fommt,  bie 
im  9legept  er»äbnten  fleinen  Kartoffeln  »cg.  — Obige  ©emüfe  fönnen 
nud)  ben  9htmmem  267  unb  268  beigegeben  »erben. 

267.  fRoftkaten  auf  anbere  5lrtä 

©in  fdboueS,  nad^  93ebarf  gro§e^  fRoaftbcef  roirb  auSgc= 
beint,  getlopft  unb  gefatgen,  bann  etroaS  ^ujiebcln,  getbc  fRüben, 
Pefferförner  unb  ein  flein  roenig  3^ii-'Dttcnf(^ale  bajugegeben, 
unb  foId^cS  in  einem  Kaftrol  unter  fc^r  oft  roieberboltem  lieber^ 
gieren  im  Ofen  langfam  fd)ön  gelb  unb  roeid^  gebraten.  33or 
bem  StnridE)ten  gibt  man  in  bie  mit  einiger  g^Icifd^brübe  ner* 
mengte  ©auce  nod^  etroaS  üRcI;I,  Eoc^t  fic  bann  no^maiS  auf, 
gie§t  fie  burdt)’S  ©ieb  unb  fettet  fie  ab.  — ^ft  eS  ein  grobes 
©tüdE  fJIeifcE),  fo  fann  man  eS  auc^  rollen  unb  mit  fSinb-- 
faben  überbinben,  bod^  fo,  baff  bie  ^aut  nadb  an§en  fiet;t  unb 
ber  bidEe  Seil  uom  bünnen  überfc^Iagen  roirb. 


9?tnb 


89 


268.  Sioftbratcn  ouf  brittc  ?lrt. 

©in  31/2—4^2  0 — ö ^funb)  fc^rocreS  iRoaftbecf 

TOtrb  auSgebemt,  tüd^tig  geflopft  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
eingerieben,  bann  roerben  2 etn»a§  ißeterfilie 

gröblich  geroiegt,  in  35  ®r.  (2  Sot)  SButter  abgebämpft,  unb 
ba§  ^leifd)  bnmit  übcrftricben.  5Tiun  roirb  le^tereS  nad^  oor* 
bergebenber  iyjummer  fe[t  §ufamniengeroIIt  unb  gebunben  in 
ein  ^aftrol  eingelegt,  unb  eine  mit  brei  hielten  befteäte  3*üicbel, 
fe^g  ^fefferförner,  eine  gelbe  iRübe  unb  etroag  2ßafjer  bei- 
gegeben.  9fioa[tbeef  roirb  alsbann,  gut  bebeeft,  unter  öfterem 
Segiefeen,  im  Ofen  ober  beffer  auf  bem  |)erb  brei  ©tunben 
gebraten,  roo  man  e«  bernad)  oom  93inbfaben  befreit  unb  anridbtet. 
©ie  ©auce  gießt  man  burd),  fettet  fie  ab  unb  feroiert  fie  ejtra. 

269.  ÜJoftbraten  auf  ciiifadjcrc  5trt. 

®a§  baju  beftimmte  Senbenftüd  (bie  fogenannte  furje  9?ippc) 
ober  in  beffen  ©rmangelung  ein  ©dbrocifftüd,  roirb  geflopft, 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  in  einem  _^aftroI  mit 
ein  roenig  SBaffer  unb  etroa«  3™^cbel  ouf  bem  ^erb  ober  im 
Sßratofen  brei  bi§  oier  ©tunben  ^ugebedt  langfam  roeid)  unb 
gelbbraun  gebünftet,  roobei  man  oon  3eii  etroa«  SBaffer 

baruntergießt,  bamit  eä  nidtit  gu  fdßnell  fjarbe  betommt.  ^ft 
e§  roeieß  unb  feßön  gelbbraun,  fo  roirb  ba§  f^Ieifdt)  auf  bie  be- 
stimmte fpiatte  ungerichtet,  unb  bie  abgefettetc  ©auce,  mit  etroaS 
SBaffer  ober  fjleif^brühe  oerbünnt,  ejtra  bajugegeben.  — ®arf 
nidßt  SU  ftarf  gefalsen  roerben,  ba  e§  burdf)  baä  langfame  Sra* 
ten  leidet  ju  oiel  ©d)ärfe  betommt.  — ©eßr  fd^ön  fießt  biefeö 
^leifdl),  roenn  man  gebratene  ganse  Kartoffeln,  audh  abgefodi)tc 
aßaccaroni,  mit  feinem  ©(hinten  oermifdht,  ohne  fie  abju* 
fd^mölsen,  im  Kranj  um  baSfelbe  orbnet;  Ie|terc  überträufelt 
man  bann  mit  bem  oon  ber  ©auce  abgenommenen  ^ctt. 

270.  ©cffjitftcr  fRinböbraten. 

9Ran  tlopft  ein  ©tüdt  üiinbfteifdh  (am  paffenbften  ift  oom 
©dßlegel  baS  fogenannte  ®ct)  redt)t  gut,  reibt  e§  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  einer  aRefferfpi^e  iRelten  ein,  unb  fpidtt  e§  mittels 
eines  3RefferdßenS  ober  fpi^igen  KodßlöffelftielS  mit  länglich* 
gefdhnittenem,  in  ©als  unb  Pfeffer  umgefehrten  ©pedt.  5Run 
belegt  man  ben  Soben  eines  KaftrolS  mit  etroaS  oerfdhnittenem 
©pe(f,  3n3^ßbel  unb  3itroncnfd)aIe,  gibt  hiet^au^  baS  fjleifd), 
unb  bebedtt  baS  ©anje  mit  einem  paffenben  'Ded’el,  ber  mit 
teigbeftridhenen  ^apierftreifen  gut  oertlebt  roirb.  ©o  bünftet 
man  eS  im  S3a(fofen  langfam  brei  ©tunben,  roo  baS  ^Ieif(h 
bann  auf  eine  glatte  angeri(ä)tct,  unb  bie  abgefettetc  ©auce 
burdh  ein  ©ieb  barübergegoffeu  ober  cjtra  bajugegeben  roirb. 
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271.  Sfün^firatcn  mit  ^noölöu^. 

@in  mürbe  geflo^jfteg  @tücf  ^teifc^  mie  ba§  rorige  roirb 
mit  @a4  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  tänglidb  gerfcbiiittenen, 
je  in  ein  ©albeiblättcE)en  geroicfelten  ^noblauc^jeben  mittels 
eines  fpi^igen  OJtejferi^enS  gefpidt,  unb  in  ein  ^ajtrol  gelegt,, 
nun  ein  @tüd  gutes  ^ett  nebit  einem  (Schöpflöffel  SBaffer  buju* 
gegeben,  baS  ©anje  mit  einem  paffenben  I)ecfel  bebeeft,  unb 
im  iSudofen  ober  9tot)r  gebraten  (im  le^tern  unter  9tachgie§en 
tion  noch  etroaS  SBaffer  ober  g^leifchbrühe),  fobann  baS  g^leifch  auf 
eine  ifJIatte  angerichtet,  unb  oon  ber  abgefetteten  Sauce  ein 
Heiner  2;eil  barüberqegoffen,  ber  iReft  berfelbcn  ertra  aufqeftellt. 

272.  !Öenbcnbratcn.  Filet. 

;gft  baS  hierzu  gehörige  iJenbenftüd  oon  ben  gröbften  Rauten 
befreit,  fo  fpidt  man  eS  mit  länglichgefchnittenem  Sped  einem 
^afen  ähnlid),  hernach  mirb  baSfelbe  mit  einer  .panbooll  oer* 
fchnittenen  unb  ebenfooiel  in  SKürfel  gefchnittenem 

Sped  in  eine  längliche  ^Bratpfanne  gelegt,  mit  Salj  unb  ißfeffer 
beftreut,  unb  in  anbertqalb  bis  ^loei  Stunben  laugfam  im  Ofen, 
unter  öfterem  Segiehen  mit  feinem  Saft  unb  etroaS 

2fleifd)brühe,  roei(^  unb  gelb  gebraten*  (^Jluf  e n g li  f ch  e Slrt  brau(^t 
baS  feilet  bei  guter  §ige  nur  eine  haii’e  i’i^  breioiertel  Stunbe.) 
iRa(^  Stnrichten  überftreid)t  man  ben  traten  mit  ©lace  (iRr.  5) 
ober  bider  IBratenbrühe.  — Soll  er  nach  ber  Suppe  aufgetragen 
roerben,  fo  belegt  man  ihn  ringsum  mit  oerfd)iebenen  © e m ü f e n, 
alS:  gelben  iRüben,  meinen  iRüben,  Kartoffeln,  Slumenfohl. 
^Die  gelben  unb  roeihen  iRüben  roerben  ju  biefem 
ganj  tleinen  iRübdien  geformt,  in  Saljroaffer  abgefotten,  in 
etroaS  fjett,  baS  oon  ber  Sratenfauce  abgenommen  roerben 
fann,  gebämpft,  unb  mit  einem  ©hlöffel  etroaS 

f^leifchbrühe  oottenbS  roeii^  unb  gang  fürs  gebünftet.  !Den 
Slumenfohl  pu^t  man,  befeitigt  bie  roeniger  hübfehen  IBlumen, 
unb  focht  ihn  in  Saläroaffer  roeid).  !©ie  Kartoffeln  roerben 
gefochh  geföhält;  flein  runb  geformt,  unb  in  gleichfalls  oon  ber 
Sratenfauce  abgenommenem  f^ett  gelb  geröftet.  ®iefe  ©e- 
müfe  legt  man,  roie  bereits  bemerft,  jieriieh  um  ben  IBraten, 
unb  begießt  fie  oon  ber  Seite  mit  etroaS  Sauce,  roährenb 
man  bie  gurüdgebliebene  aufgelöste,  burch’S  Sieb  getriebene 
Sauce  befonberS  feroiert.  ®od)  fann  er  auch  mit  Kartoffeln 
allein  gegeben  roerben. 

273.  Scnbcttbratcn  mit  fRahm. 

T)aS  ein  bis  jroei  STage  in  ber  Sleije  (9?r.  2143)  gelegene 
fienbenftüd  roirb  roie  obiges  gefpidt,  bann  mit  fjSfeffer,  Salj 
unb  fleingeroiegtcr  ^itronenfd^ale  geroilrgt,  unb  mit  3*®i£beln 
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unb  ein  paar  ©^löffeln  SBeijc  im  S3ratofcn  gebraten.  |)ernad^ 
wirb  es  in  ein  mit  paffenbem  ©edel  nerfebeneS  Äaftrol  genom* 
men,  auf  bem  g^euer  gebünftet,  bis  bie  ®auce  bräunli^  geroor* 
ben  ift,  unb  roäbrenbbem  mit  ^4  (1  ©cboppe^)  faurem 

9iabm  nad)  unb  nach  begoffen.  ®er  Sraten  braucht  im  ©anjen 
anbertbalb  bis  ^roei  ©tunben  gum  SBeicbroerben,  roorauf  man 
il)n  anricbtet,  unb  mit  ®lace  (iRr.  5j  ober  bider  S3ratenbrübe 
beftreid)t.  ®ie  mit  etroaS  f^Ieifcbbrübe  aufgelöste,  abgefettete, 
burd)’§  @ieb  gegoffene  ©auce  roirb  gum  Seil  unter  ben  ©raten 
gegeben,  gum  Seil  befonberS  bagu  feroiert.  — 9Jian  gibt 
^artoffelnubeln  ober  abgefd)mälgte  ÜJiaccaroni  mit  ißarmefanfäS. 

274.  ©cbämpftcr  Scubenbraten. 

S)aS  abgeljäutete  Senbenftüd  roirb  mit  länglidbgefcbnittenem, 
in  feingeljadter  ijSeterfilie,  ©alg  nnb  Pfeffer  umgefebrten  ©ped 
unb  mit  fleinoerfcbnittenen  ©arbeiten  bin  unb  roieber  ber 
Sänge  nach  fdb^ef  mit  einem  ÜJZeffer  eingefpidt,  unb  fo  in  einem 
ßaftrol  nebft  einigen  ©tüdeben  ©ped,  audb  Ülbfätten  oon  ^alb* 
ober  iRinbfleifcb  ober  etroaS  ©cbiiden,  oerf^nittener  ©ederie, 
gelber  iRübe,  ^eterfilienrourgel,  brei  gangen  .Qmiebeln,  oon 
benen  eine  mit  oier  idelfen  beftedt  ift,  unb  etroaS  ^ngroer  gut 
gugebedt  eine  b^Ibe  ©tunbe  gebämpft.  97un  roirb  Vd  Str. 
(1  ©(boppen)  guter  Söein  unb  ein  ©cböpflöffel  f^Ieifcbbrübe 
bagugegoffen,  unb  baS  ®ange  gugebedt  nod)  eine  fleine  ©tunbe 
burebauS  roeiebgebämpft,  roorauf  man  ben  ©raten  auf  bie 
©latte  anridbtet,  unb  mit  ©lace  (iRr.  5)  ober  bid  eingelo(bter 
©ratenbrübe,  roenn  foldbe  oorratig  ift,  überftreid)t.  ^adbbem 
bie  ©auce  abgefettet  unb  mit  etroaS  SBaffer  oerbünnt,  roirb 
fie  bureb  ein  ©ieb  getrieben  unb  ejtra  feroiert.  — 3^  biefem 
©raten  gibt  man  bie  in  97r.  215  erroäbnten  fleinen  gebadenen 
ßartöffel(ben,  ober  bie  Kartoffeln  97r.  389. 

275.  ©ebeigter  Senbeubraten. 

@in  nach  ©ebarf  großes  ßenbenftüd  roirb  abgebäutet,  ge* 
fpidt  unb  groei  bis  brei  Sage  in  bie  ©eige  (f.  97r.  2143)  ge* 
legt,  bann  mit  140  @r.  (8  Sot)  ©utter  unb  etroaS  oon  ber 
©eige  faftig  gebraten,  unb  babei  mit  Rapier,  baS  mit  ©utter 
ober  ©ratenfett  betrieben  ift,  gugebedt.  diun  röfte  man  in 
70  @r.  (4  Sot)  ©utter  einen  guten  Kochlöffel  207ebl  fdbön 
braun,  gebe  Str.  (Va  ©cboppen)  roten  SBein  unb  bie  übrige 
©auce  oom  ©raten  bagu,  laffe  bieS  einigemal  auffodben,  unb 
fette  es  gut  ab.  @in  Seil  biefer  ©auce  roirb  jebt  über  ben 
©raten  gegoffen,  bie  anbere  eytra  bagu  feroiert,  unb  fold)er 
no(b  mit  3il^onenfcbeiben  belegt.  — ©or  bem  Slnridbten  fann 
man  ben  ©raten  mit  guter  ®lace  beftreid)en.  — OefterS  gar* 
niert  man  biefen  ©raten  mit  folgenben  Kartoffelflö^djen: 
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3Sier  bis  fünf  große  Kartoffeln  toerben  nadß  it?r.  390  ßerge» 
geratet  unb  in  ©at^roaffer  raeid^gefod)t,  bann  abgegoffen  nnb 
bnrdß  ein  |)aarfieb  getrieben.  ®aS  'Dnrcßgetriebene  loirb  nnn 
in  einem  Kaftrol  mit  52  ®r.  (3  Sot)  SSntter,  ©als  nnb  V4  Str. 
(1  ©dßoppen)  ÜJiilcß  anfgefodßt,  nnb  baranS  nacß  gänjticßem 
©rfatten  runbe  Klößt^en  formiert,  meldße  man  in  feinem  S5rot* 
meßl  nmfeßrt,  nnb  ans  ßeißem  ©cßmalj  bäcft. 

276.  öicbeiätcr  Scnbenbrcten  auf  Silbßrctort. 

97ad)bem  man  baS  g^Ieifcß  ganj  nai^  ooriger  ittnmmer  ßer* 
gerietet,  roerben  beim  traten  einige  SBad)t)olberbeeren  beige* 
geben  ober  ein  Kaffeelöffel  2BacE)t)olberfeIä  in  bie  @ance  getßan. 
S)ie  übrige  S3eßanbtnrtg  fieße  oben. 

277.  Filets  ä l’Jsly.  !2enben=  ober  Säs^rftf^ntttcn. 

SSon  einem  Senbenftütf  roerben  fleinfingerbicfe  ©dßeiben 
(Filets)  gefd)nitten,  folcße  mit  ^roei  ©(flögen  etroaS  breitgeilopft, 
bann  mit  ©alj  nnb  roeißcm  Pfeffer  eingerieben,  nnb  in  feines 
£)el  eingetancßt.  it?un  roirb  ^eterfilie,  ^impinell,  S3afilitnm 
unb  eine  fleine  @d)aIotte  fein  geroiegt,  bie  Filets  teicßt  bamit 
beftreut,  unb  ßernat^  mit  ©arbetlenbntter  beftricßen.  5IlSbann 
fcßneibet  man  breiedige  fjormen  non  roeißem  Rapier,  beftreicßt 
fie  mit  SButter,  unb  legt  nun  auf  jebe  eine  Filet,  biefeS 
roirb  bann  glatt  barein  eingeroidett,  alle  in  einem  anfgefdjiagenen, 
butterbeftrid)enen  SBIed)  im  ßeißen  Ofen  fecßS  bis  ficben  3)7innten 
gebraten,  nnb  fobann  f^nett  feroiert. 

278.  ScefftcafS. 

©in  rooßlabgetegenes  Senbenftüd  roirb  mit  einem  feudßten 
jTucJß  abgeroifcßt,  oben  abgeßäntet,  unb  nad)  ^Belieben  baS  an  ber 
•Seite  befinbiidie  f^ett  (ber  fogenannte  Stiemen)  barangelaffen 
ober,  beffer,  roeggenommen,  roorauf  man  baS  gange  Stüd  ber 
Ouere  nadß  in  fingerbide  Scheiben  fd)neibet  nnb  foI(^e  mit  bem 
ftacßen  .^admeffer  ober  ^otgfcßleget  mittels  eines  eingigen 
SdßtageS  etroaS  breitflopft,  roobnrd)  fie  runbe  Schnitten  bilben. 
Oiefe  roerben  mit  Saig  nnb  (roo  moglid)  roeißem)  Pfeffer  auf 
beiben  Seiten  beftreut,  in  140  @r.  (V4  ^funb)  gerlaffene  ^Butter 
getaudßt  aufeinanbergetegt,  ein  paar  Stunben  fo  liegen  gelaffen 
(roobnrd)  fie  beim  iBraten  niel  mürber  roerben),  nnb  fobann  in 
ber  Pfanne  in  einem  Stüdcßen  JButtcr.  bei  gutem  f^euer  auf 
beiben  Seiten  fed)S  bis  ad)t  ginnten  fcßned  gebraten.  ©efd)ießt 
baS  93raten  auf  bem  Stoftc  (roaS  eigentlid)  immer  ber  g^aff 
fein  füllte),  fo  beftreicße  man  benfcibcn  mtit  Sped  ober,  beffer, 
feinem  Oet,  unb  brate  bie  Seeffteats,  bod)  oßne  fie  in  Sutter 
umguteßren,  glcicßfallS  fed)S  bis  adjt  2)tinnten ; baS  Umroenben 
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itiuB  babei  befonberS  fc^neK  gefc^e][)cn,  um  ba<S  SluSlaufen  beä 
0afte§  gu  uer^inbern.  ®ie  fertigen  Seeffteaf§  roerben  ber 
Sänge  nai^  ober  frangförmig  auf  eine  fjSIatte  angeridjtet,  unb 
auf  jebeS  ber  auf  bem  SRoft  gebratenen  bann  nod)  ein  fleine§ 
©tüdd^en  Sutter  gegeben,  raelc^e  iSutter,  fc^ned  jerfd)meljenb, 
fic^  mit  bem  ©afte  berfelben  oereinigt  unb  eine  gute  ©auce 
gibt.  Stigbann  legt  man  frifd^gefottene,  abgefd)älte,  geoierteilte 
ober  runbgeformte  Kartoffeln  um  bie  Seeffteafg,  unb  gibt  fie, 
inbem  man  bie  ©auce  barübergie^t,  fogleii^  gu  STifdi).  — i)?ad^ 
^Belieben  lann,  roenn  bie  Seeffteafä  angerid^tet  finb,  auf  jebeä 
feinge^adte  ^eterfilie  ober  ©d)nittlau(^  geftreut  roerben ; fie 
^ei^en  bann  S3eeffteaf§  mit  Kräutern. 

2(nntcrfung.  ®a§  gertigfein  ber  Söecffteatä  crfcnnt  man  baran,  bn^ 
fein  roter  (aaft  me^r  ^^crborbringt,  wenn  man  mit  bem  Smger  barnufbrüdt, 
mäf)renb  fie  bennoc^  faftig  finb.  — SSeim  SSratcn  bürfen  fie  nic^t  lange  auf 
einer  ©eite  liegen,  weil  fie  fonft  Ieicl)t  l)art  werben.  — ©inb  fie  in  ber 
iß  f a n n e gebraten,  fo  gibt  man  in  ben  äurucfgebliebenen  ©af t einen  S^Iöffel 
§Ieif^brül)e,  fc^wenft  bie  ißfanne  fdjnell  nm,  unb  gie^t  fo  bie  ©auce  über 
bie  S8ecffteaf§.  — S3ei  allen  SeeffteafS  foDte  iJrnu terbnttcr  (3>?r.  299, 
3U0)  ober  nad|  ^Belieben  ©arbeiten butter  (9Zr.  301)  mit  auf  ben 
2:if(| tommen.  Sind)  fann  nad)  bem 3lnrid)ten  auf  jebe§  etwagBiti'^nens 
faft  gebrüdt  werben. 

279.  SccfftcafS  mit  ©arbcüeu. 

©inb  bie  iBeeffteatg  roie  oorige  gefct)nitten  unb  gebraten, 
fo  roirb  35  ®r.  (2  Sot)  ©arbeHenbutter  (97r.  301)  auf  bie 
gum  Slnric^ten  beftimmte  glatte  gelegt,  biefe  gur  3ßärme  geftedt, 
unb  bie  Seeffteafg  barauf  bann  angerid^tet.  ®er  ©aft  be§ 
f5^Ieifdi)e5  oermengt  fict)  mit  ber  ©arbedenbutter  gu  einer  guten 
©auce,  roorin  man  nun  |ebe§  33eefftea!  auf  ber  glatte  um* 
roenbet,  bamit  tä  oon  ber  ©auce  gleicbfam  übergogen  ift,  unb 
gule^t  ade  l^übfcl)  aneinanberorbnet.  — ^iergu  gibt  man  befonberd 
rol)  abgefd)älte,  abgerunbet,  in  ©algroaffer  mit  einem  ©tüdd^en 
Sutter  abgefod^te  Kartoffeln. 

280.  S3ecfftcaf§  mit  Kortoffelfiiitcc. 

97adt)bem  bie  93eeffteaB,  roie  in  9?r.  278  angegeben,  gu= 
bereitet  finb,  roirb  ein  mit  guter  3JtiI(^  gefod^teS  Kartoffelpüree 
(9ir.  391)  in  eine  ©d^üffel  angerid^tet,  unb  bie  S3eeffteaf;S  frang= 
förmig  auf  baä  ^üree  ober  auf  eine  befonbere  roarme  f}3Iatte 
gelegt,  ^n  le^terem  fjad  roirb  auf  jebeS  l)ei§e  Seeffteat  ein 
©tüdd)en  Sutter  gegeben,  ade,  bamit  bie  93utter  barin  oerge^e, 
nod^  einige  iUtinuten  übereinanbergelegt,  bann  ^übfd^  georbnet, 
unb  auf  berfelben  ffSlatte  aufgetragen. 

281.  Sccfftcolä  mit  gebadenem  Kartoffelpüree. 

!I)ie  SBeeffteafS  roerben  bereitet  roie  oorige.  ^Die  fßlatte, 
auf  ber  fie  gu  2:ifdt)  fommen  foden,  mu|  an  einem  roarmen  Ort 
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mit  eitlem  ©tütfd^en  frijd^er  Sutter  in  SBereilfc^aft  [te^en.  ^n 
tiiefer  Sutter  te!^rt  man  bie  S3eef[tea!ä  um,  orbnet  |ie  bann  §übfd^ 
auf  bie  glatte,  unb  gibt  fie  mit  bem  Kartoffelpüree  9^r.  391, 
roelcE)e§  in  ein  gut  mit  Sutter  beftrii^eueg  2luflaufbled)  gefüllt 
unb  im  Ofen  gelb  gebacEen  mürbe,  fogleid)  ju  2:if(^.  — ®a§ 
^üree  roirb  in  ber  Sluflaufform  aufgetragen,  unb  um  biefe, 
menn  fie  nid^t  Ijübfd^  ift,  eine  ©eroiette  geroidelt. 

2^»  25ecfftcafg  mit  ©oucc. 

!I)ie  gleid^  ben  oor^erget)enben  gubereiteten  SSeeffteafä 
roerben  im  Kranj  auf  eine  glatte  angeri^tet,  unb  mit  3Jtabera* 
ober  STrüffelfauce  (9^r.  334,  330)  begoffen,  bie  0auce  auc^  be* 
fonberö  feroiert.  — ^ierju  gibt  man  eine  glatte  mit  au§  bem 
@d^mal§  gebadenen  Kartoffeln. 

283,  23ccffteaf§  mit  ©icrn. 
roerben  fooielOdifenaugen  (9ftr.924),  aI§S3eeffteaf§  feroiert 
roerben  fotten,  gebaden.  SBenn  le^tere  bann  nac^  iEtr.  278  ge* 
braten,  orbnet  man  fie  E)übfd)  auf  eine  glatte,  legt  auf  jebeä  ein  @i, 
gibt  bie  gurüdgebliebene  ©auce  barunter,  unb  trägt  fie  fdineü  auf. 
284,  35ccfftcßt§  mit  33rot  unb  (Sicru. 

©tnb  bie  SSeeffteafg  ua(^  97r.  278  gebraten,  fo  roerben 
ebenfooiel  fingerbide  33rotfd)nitten  aus  bem  ©c^malj  gebaden, 
auf  iebe  berfelben  ein  93eeffteaf  gelegt,  unb  auf  foIc^eS  ein  ge« 
badeneS  Oc^fenauge  (97r.  924).  97un  legt  man  fämtli^e 
©d)nitten  nebeneinanber  in  ein  tiefes  SBIed)  ober  eine  S3ratfa(^el, 
gie^t  bie  @auce  ber  SeeffteaES,  mit  etroaS  bünner  SBraten»  ober 
5Ieifd)brüt)e  oerbünut,  unter  bie  ©c^nitten,  unb  fteQt  le^tere  bann 
no^  fo  lange  in  einen  roarmen  Ofen,  bis  baS  (Si  oon  oben 
angegogen  bat,  bocb  nid)t  bui^t  geroorben  ift.  9IISbann  roirb  eine 
@(|nitte  nach  ber  anbern  mit  einem  Sadfdbäufeld)en  bebutfam 
berauSgeboben,  unb  fämtlicbe  auf  eine  roarme  patte  angerid^tet. 

285,  SccfftcafS  mit  3ü)icbcln, 

®ie  nach  97r.  278  gefd)nittenen  unb  geEIopften  SBeeffteaES 
roerben  mit  @alg,  Pfeffer  unb  feingefdjnittener  ^luiebel  eilige* 
rieben,  aufeinanbergelegt,  unb  eine  butbe  ©tiiube  fo  liegen  ge* 
laffen,  bann  gerläbt  man  in  einer  Panne  ein  ®tüd  Sutter, 
unb  bratet  bie  23eeffteaEs  fei^S  bis  ad)t  99?iuuten  auf  beiben 
©eiten  fdbncll  barin  ab.  ÜuterbeS  oerfi^neibet  man  auf  einer 
fpiatte  35  @r.  (2  ßot)  Siitter,  ftellt  bie  patte  an  dnen 
roarmen  Ort,  unb  ridjtet  bie  iSeeffteaES  im  Kräng  barauf  an, 
im  übrigen  g^ett  aber  roerben  fo  fi^nell  als  moglidb  Eteine, 
frifdbgefottene,  fd)ön  ruub  geformte,  mit  ©alg  unb  Peffer  be* 
ftreute  Kartoffeln  abgebraten,  rocld^e  man  Ijernad)  in  bie  2)?itte 
ber  SöeeffteaES  aufl)äuft.  — ©riaubt  bie  nidjt,  ba§  bie 
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fingetoürjten  Seeffteaf^  eine  l^albe  ©tunbe  liegen  bleiben,  fo 
gibt  man  in  bie  in  ber  Pfanne  befinblid^e  Söutter  etroaä 
bei,  unb  bratet  bie  Seeffteafö  o^ne  fie  nötiger  mit  ^toiebel 
einjureiben,  bie  gurüdgebliebene  @auce  aber  löst  man  mit 
einem  S^Iöffel  SÖBaffer  auf,  unb  gie^t  fie  burc^  einen  @eit)er 
über  bie  Seeffteaf^. 

286.  @autc  Scefftcafg. 

SBenn  bie  na(^  9^r.  278  l)ergerid)teten  Seeffteafs  einige 
3eit  übereinanbergelegen,  roerben  fie  in  ÜJteI)I  umgefet)rt,  unb  in 
Butter  mit  etroaö  3™'^6el  non  beiben  ©eiten  gelb  gebraten,  bann 
•roirb  ein  roenig  f^Ieif(^brül)e  nnb  ein  paar  @§loffe[  @ffig  bajuge* 
geben,  bie  93eeffteafg  einige  907inuten  barin  gefodjt,  f)erna(^  famt  ber 
©auce  anqeridbtet,  unb  geroöbnlicfa  mit  geröfteten  Ä^artoffeln  feroiert, 

287.  Sicucr  dotclcttcg. 

®/4  ^ilo  (1 V2  ^funb)  97inbfleifcf),  ©d)roeifftü(f,  roirb  gut  ge* 
flopft,  unb  mit  140  @r,  (V4  ^funb)  Oc^fenmarf  unb  etroaö  ©ped 
fein  geroiegt.  :^ti3roifd)en  roerben  groei  altgebadene,  abgeriebene 
©emmeln  in  SBaffer  eingeroeid)t,  nac^  ®urc6'i5cid)tfein  fc^neU  and* 
gebrüdt,  unb  in  93utter  ober  gutem  93ratenfett  nebft  groei  fein* 
geroiegten  ^roiebeln  unb  ^cterfilic  gebämpft.  97un  gibt  man 
groei  gier,  ©alj,  etroaä  meinen  Pfeffer,  ben  ©aft  einer 
unb  ba§  geroiegte  f^Ieifc^  ba^u,  unb  mad)t  aUe§  gut  unterein* 
anber  ober,  beffer,  ftöfet  e§  im  aJJörfer.  2Iu§  brr  iKaffe  roerben 
fd)öne  runbe,  fingerbide  Soteletteö  geformt,  in  ©emmelmet)!  um* 
gefel)rt,  in  Sutter  ober  gutem  fjett  unter  öfterem  93egie§en  gelb* 
braun  gebraten,  unb  roä^renb  be§  Sratenö  etroad  ißratenfauce 
beigegeben.  — äßerben  geroö^nlid)  ©auerfraut  ober  Ä’artoffel* 
püree  feroiert.  — ;^n  großen  iücben  bereitet  man  biefe  Kotelettes  aus 
ben  2lbfäüen  beS  auSgebeinten  9t  oft  brat  enS  (f.  9tr.  266—269). 

288.  kleiner  9toftbraten. 

®a^u  oerroenbet  man  bie  fogenannte  fur^e  9tippe,  auc^ 
^Bierfd)Iag  genannt,  oon  ber  man  bann  ror  33erroenbung  bie 
ftärtften  ^nod)en  ablöst  nnb  ab^aut;  ben  9tippenfnod)en  fann 
man  baranlaffen.  ^e  aus  560  ®r.  (1  fjBfunb)  roerben  nun  un* 
gefäbr  brei  ©djeiben  gefdinitten,  roeld)e  man  roie  bie  93eeffteafS 
flopft,  mit  ©al^  unb  Pfeffer  beftreut,  in  gerlaffener  33utter  um* 
roenbet,  §roei  ©tunben  aufeinanberlegt,  bamit  fie  mürbe  roerben, 
unb  bann  furj  oor  bem  9Inrid)ten  auf  einem  mit  ©ped  be* 
ftrid)enen  Ütoft,  ober  in  ber  fßfanne,  roorin  ein  @tüdd)en  Sutter 
gerlaffen,  auf  beiben  ©eiten  bratet.  9tac^  fünf  bis  fec^S  307inuten, 
mä^renb  meiner  WQ«  fie  fortroäI)renb  fd)nell  umroenbet, 
finb  fie  fertig,  roo  fie  fofort  auf  eine  roarme  fpiatte  angeric^tet 
merben.  93ratet  man  fie  in  berfpfanne,  fo  roirb  ber  gurüd* 
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gebliebene  @aft  mit  einem  @§IöffeI  SBaffer  ober  g^Ieif^brü^e  auf=^ 
gelöst  unb  barübergegoffen,  unb  jugleicl  ein  (S^löffei  nerfc^nittene 
^mtebel  mitgebraten.  2tuf  bem  9t oft  gebraten,  mu§  narf)  bem 
Stnrid^ten  anf  jebe  ©d^nitte  ein  ©tüd^en  Sutter  fommen.  — 
3}?an  feroiert  bagu  roarmen  SDieerrettig  (5)lr.  338)  ober  ©ar* 
bettenbutter  (iRr.  301).  — @ine  Stbmei^Slung  ift,  äroifcben  bie 
angeri(^teten  ©d)nitten  ©arbellenbutter  (9^r.  301)  jju  legen. 

Stninerfung.  ©oH  bieferSfioftbraten  f c^nelt  auf  ben  Sifcf)  fotmnen,  fo 
lüirb  ein  ©tüdc^en  SButter  in  ber  ißfannc  jerlaffen,  eine  Derfd)nittene  ^roiebel, 
etnjaS  toenigeS  ^oblaucf)  unb  bann  baS  bcftimnitc  ©tüd  gleifc^  barein^ 
gegeben,  unb  biefeSbi^mnter  öfterem  Untmcnbenfo  lange  gebraten,  bi§ber©aft 
ni^t  me^r  blutig  au§fief)t,  inenn  man  mit  bem  Sfinger  baS  gleifc^  brüctt. 

289.  Wiener  9?oftbraten. 

51iact)bem  bie  Diippen  aus  bem  Siippenftüd  auSgefi^nitten, 
roerben  fie  mit  ber  glatten  ©eite  eines  |>acfniefferS  leirfft  ge= 
tlopft  nnb  baburc^  auSeinanbergetrieben , bann  mit  ©atg  unb 
Pfeffer  beftreut,  unb  in  einer  ftai^en  Pfanne  mit  frifd^er  Sut- 
ter  je^n  SJiinuten  gebraten.  ®ie  33utter  mufe,  e^e  man  bie 
Sitppen  i^ineingibt,  |ei§  fein,  ba  fonft  ber  befte  ©aft  oerloren 
ginge,  unb  Ie|tere  fo(^en,  ni(^t  braten  mürben,  ©inb  bie  füippen 
fertig  gebraten,  fo  gebe  man  gertaffene  Sutter  unb  ein  paar 
2:ropfen  ^arnepfauce  (in  ®elifateffent)anblungen  ju  haben)  bar- 
über,  unb  beftreue  fie  mit  im  übriggebliebenen  fjett  getbgeröfteten 
^miebeln,  ober  gebe  auf  jebe  9iippe  nod)  nu^gro^  ©arbetten» 
butter  (ilir.  301)  ober  Kräuterbutter  (3f?r.  299,  300).  ®ie 
S3utter  fann  man  auch  feroieren.  — Sßitt  man  bie 

Stippen  auf  bem  9ioft  braten,  fo  roenbe  man  foldhe,  roenn  fie 
gefaben  unb  gepfeffert  finb,  in  Olinenöl  um,  unb  brate  fie, 
unter  öfterem  Umfehren,  über  |)ol3!tohIengIut  gleihfallä  adjt  bis 
gehn  3JZinuten.  >Die  übrige  Sebanblung  ift  bann  roie  oben. 

290.  )pidelftcincrflcifh* 

3J?an  nimmt  §u  gleiten  Steilen  Oiinbfteifdf) , Kalbfteifih, 
©(hmeinefleifdt)  unb  ©diaffteifdh ; erftereS  foll  ein  oon  ^ett  unb 
^aut  befreites  Senbenftüd  fein.  @S  roirb  bann  atteS  über^  ben 
f^aben  in  gro§e  Sürfel  gefihnitten,  beSgleichen  Kartoffeln, 
©etterie,  gelbe  9tübe,  fßeterfilie,  jporree  unb  ^roiebel  fein  in 
©^eibdien.  S^nn  roirb  ber  ©oben  eines  gut  fchlieBenben  Kaftrols 
mit  Ochfenmarf  belegt,  barauf  eine  Sage  ber  Kartoffeln  unb 
SGBurgeln  gegeben,  hierauf  je  eine  Sage  ^leifdt),  unb  fo  roirb  fort 
gefahren,  bis  Kartoffeln,  SQSurgeln  unb  fämtlidheS  f^Ieifdh  oerbrau^t. 
^roifdhen  jebe  Sage  fommt  Ochfenmar!,  ©alj  unb  etroaS  ^aprifa 
ober  nach  S3elieben  fpanifdher  Pfeffer.  ®aS  Kaftrot  roirb  alsbann 
gut  gugebedt,  unb  baS  ©anje  gebämpft,  bis  bie  Kartoffeln  meid) 
finb,  roaS  in  groanjig  ü)?inuten  ber  fjall  fein  roirb,  roo  man 
eS  fofort  gu  Stifdh  gibt,  am  beften  im  Kaftrot. 
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29t  ©nlafdiflcifd^ 

^iergu  roirb  ein  SenbenftücE  ücrroenbet,  ba§  man  ju  biedern 
3roe(f,  nac^bem  eg  normet  etroag  abgeflopft  unb  abge^äutet  mürbe, 
in  nn^gro^e  Sßürfel  i^neibct.  9inn  Iä§t  man  in  einem  ^aftrot 
93utter  ober  gutes  3^ett  scrgel^en,  barin  eine  ^anbnoll  nerf^nittene 
^roiebel  leicht  an^ieben , nnb  gibt  bann  nebft  etmas  ^feffer,  ©alj 
unb  einer  fleinen  9J?cjjcrjpi^e  ^aprifa  bie  ^leifi^bmürfel  hinein. 
®iefe  raerben  fi^bnett  nbgerö[tet,  bis  ber  barauS  bci^norbringenbc 
®aft  eingebraten  ift,  fobann  angeri(^tet,  unb,  na^bem  Zitronen* 
jaft  barauigebrüeft,  mit  einer  ^fefferfauce  (97r.  318)  augenblicEIidb 
ju  2:ifcb  gegeben.  — 97acb  belieben  !ann  man  üor  bem  91m 
richten  etroaS  Kräuterbutter  (97r.  299,  300)  bajulegen,  momit 
baS  g^Ieifdh  noch  einigemal  nmgefchroungen  roirb. 

292.  S5crbäml)fte§  ©ulafdjfleifdj. 

1 Kilo  (2  ^funb)  gut  gellopfteS,  nid;t  ^u  häutiges  9tinb= 
fleifch,  am  beften  oon  einem  Senbenftüd,  roirb  über  ben  ^aben 
in  SBürfel  gefchnitten,  bann  läjst  man,  roie  bei  ooriger  97ummer, 
oerfdhnittcne  ^njiebeln  in  33utter  ober  3^ett  an^iehen,  unb  gibt 
baS  ^leifd;  mit  benfelben  ^nthnlen  hinein,  eS,  3ugebedt, 
oon  aüen  ©eiten  gelb  geroorben,  jo  gibt  man  einen  @§Iöfjel 
33orratjauce  (97r.  307)  unb  ebenjooiel  9)?abera  baran,  unb 
locht  hietin  baS  ^leiji^h,  fortroährenb  jugebedt,  roeich-  Seim 
91nridhten  roirb  baS  ©an^e  mit  etroaS  abgejehärft. 

— |)at  man  feine  Sorratjauee,  jo  roirb  ein  @§IöjjcI  9D?ehI  ein= 
gejtäubt  unb  eine  fleine  Slajje  jjleijchbrühe  bagugegeben.  — ©er* 
oiert  man  geroohnlich  mit  geröjteten  Kartojjeln  (9h\  384). 

293.  ©ulojchflcijdj  mit  Kartoffeln. 

2D7an  gerläjjt  105  @r.  (6  Sot)  Sutter,  unb  bämpjt  bartn 
einige  Slugenblide  eine  flein  oerj(hnittene  ^tniebel.  |)ier3U  roirb 
nun  ein  1 Kilo  (3  ^funb)  jehroereS,  abgehäuteteS,  etroaS  ab* 
geflopjteS,  in  fleine  SBürjel  gcjdhnitteneS  Senbenjtüd  gegeben, 
unb  gugebedt  jo  lange  barin  gebämpjt,  bis  ber  ©aft  gang  furg 
eingetocht  ijt.  ®ann  bejtreut  man  baS  g^Ieijdh  mit  ©alg,  Pfeffer 
unb  groei  Kochlöffel  9)?ehi,  Iü|t  eS  auf  bem  j^euer  einige  ajjinuten 
angiehen,  gibt  oier  ©hlöffel  guten  @jjig,  groei  Sorbeerblätter  unb 
ungefähr  anberthalb  ©chöpflöjfel  braune  jjleijd;brühe  (Jus,  97r.  2) 
ober  in  bereu  Ermangelung  geroohnIid)e  f^Ieifdjbrühe  barüber, 
unb  legt  einen  Steller  abgejdjälte,  hnfelnu^gro^e,  rohe  Kartoffeln 
bagu,  roorauf  alles  noch  eine  halbe  @tunbe  in  ber  ©auee  fochen 
mu^.  — äJtan  ad)te  barauj,  bah  bie  Kartoffeln  nicht  oerfochen, 
roaS  jehr  leidjt  gejdjehen  fann. 

294.  ©ulafdiflcifd)  mit  ©j)cd. 

Ein  1 3/4  Kilo  (3  ißjunb)  jehroereS  Senbeujtüd  roirb  in  fleine 

iRicM,  Cinfcoiitt  Äodjfciicfi.  10.  2lufl.  7 
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SBürfel  ober  in  fingerbidc  ©c^eiben  unb  biefe  roiebcr  in  läng* 
I^e  ©treifen  gefd^nitten,  bann  fd^neibet  man  140  ®r.  (V*  ^funb) 
©ped  unb  jroei  3tt)iebeln  in  SBürfel,  bratet  bieä,  unb  nimmt 
baju  nun  ba§  gefc^nittene  fomie  ©alj,  Pfeffer,  einen 

l^alben  Kaffeelöffel  Kümmel,  ein  ®Ia§  guten,  re(^t  ftarfen  SBein, 
ein  i^albeS  @Ia§  9ium,  einen  ©d^öpflöffel  gute  f^Ieifi^brü^e, 
groei  @§IöffeI  Knoblnud^roaffer  (fiefie  in  9?r.  868  unb  1381) 
unb  eine  Heine  äRefferfpi^c  fpanif(|en  Pfeffer.  S^a^bem  ba§ 
©ange,  feft  jugebedt,  im  Sadofen  eine  ©tunbe  gebämpft  roorben, 
toirb  ber  ©aft  abgegoffen  unb  ba§  3^ett  abgenommen,  hierin 
merbcn  bann  jroei  Ko(^IöffeI  9)2ei)l  gcroftet,  unb  bie§  mit  bem 
©aft  be§  f^Ieifd^eS,  einem  @Ia§  OJJabera,  bem  ©aft  einer  fialben 
.0itrone  unb  no(^  etroaS  f^Ieifd^brübe  aufgefüllt  unb  eine  SSiertel* 
ftunbe  gefod)t,  roorauf  man  biefe  ©auce  an  ba§  g^Ieifc^  gie^t, 
unb  altes  noc§  eine  ^eitlang  foc^t,  bod)  mu§  baS  g^teift^  immer 
gut  bebedt  bleiben,  bamit  ber  fräftige  ®eruc^  ni(^t  oerfliege; 
äule|t  roirb  eiu  ©^löffel  glacierte  bajuget^an.  iDJan 

richtet  baS  f^Ieifcb  bann  in  eine  tiefe  ©c^üffet  an,  unb  orbnet 
einen  Kranj  g^torenger  9teis  (iJir.  581)  barum,  ober  gibt 
Kartoffelfnöbel  Oasu. 

Slntnerfung.  ©ulaf^fleitc^  fann  aud^  auf  anbcre  Strt  bes 

reitet  loerben.  SWan  nimmt  nnmü(b  ©c^weincfleifd),  §ammelfleif(^  unb 
Äalbfleifd^  (unb  smar  immer  bon  ber  üiippe,  weil  eS  ba  am  jarteften  ift, 
unb  bon  jebem  Seit  gleicf)biet),  fd)ueibet  atte§  in  fleine  SBnrfet,  unb  ber= 
fä^rt  im  übrigen  na^  borftebenben  Slejcpten. 

295»  ^iubfleifd)=9?oulabc. 

3)ian  nimmt  baS  ganje  33aud)ftüd  (Saud^Iappen),  Hopft 
e§  gut,  breitet  e§  auf  einem  Srett  aus,  reibt  cS  mit  jioei 
Steilen  ©alg  unb  einem  Seil  ©alpeter  ein,  unb  legt  eS  in  ben 
^öfel  (i)ir.  2088).  9^ad)  ac^t  bis  ge^n  Sagen  nimmt  man  eS 
^erauS,  roäfd)t  es  gut,  beftreut  eS  mit  Pfeffer,  Steifen  unb  Sor* 
beerblättern,  belegt  es  mit  in  bünne  ©d^eiben  gefd^nittenem 
©ped,  rottt  eS  fo  feft  loie  möglich  jufammen,  binbet  eS  feft 
mit  SBinbfaben,  ba§  eS  roie  eine  9totte  beifammenbleibt,  fcpt  eS 
mit  SOBaffer,  ^^Jicbeln,  SBurjeln,  etioaS  ©a4  unb  Vi  Str. 
(1  ©d^oppen)  @ffig  aufs  fjeuer,  unb  lä^t  es  langfam  loetd)* 
!o(^en.  SUSbann  pre§t  man  atteS  SBaffer  IjerauS,  legt  bie  9^ou* 
labe  ganj  auf  eine  glatte  ober  fdineibetfie  in  bünne  ©d^  ei  ben, 
garniert  fie  mit  frifdjer  ^eterfilie,  unb  gibt  fie  mit  einer  belie* 
bigen  fauren  ©auce  ju  Sijd^.  — Kann  and)! alt  gegeben  roerben, 
roo  man  bie  üioulabe,  nnd}bem  fie  raeid)gelod;t  ift,  fo  lange  in 
ber  SBrül^e  aus!ül)len  lä^t,  bis  baS  3^ctt  auf  Icptcrcr  ju  ftoden 
anfängt,  fie  bann  l)erauSnimmt,  unb  über  9?ad)t  ftcljen  lä^t, 
inbem  man  ein  S3rettct)en,  mit  einem  ©tein  ober  (Seiuid^t  be* 
fd)mert,  barauflegt  unb  bie  iRouIabe  baburd^  breitbrüdt.  i)iad) 
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biefer  fingerbicfc  ©d^eiben  ge[d)nitten,  unb  mit 

einer  falten  ©auce  ferniert. 

296.  llebriggcblicbcncö  Oiinbfteifc^  cnjuriii^tcn. 

9tac^bem  ba§  g^Ieifc^  in  bünne  ©c^eiben  ober  roürftig  ge* 

jc^nitten,  röftet  man  e§  einige  üJiinuten  in  Söutter,  gie|t  etroaS 
@ffig  unb  ^Ieif(^brül)e  baran,  gibt  ^ etroaS 

^roiebel,  Pfeffer,  i^ngroer  unb  etroaS  3J?u§fatbIüte  baju,  unb 
lä^t  es  bann  auffo(^en.  Ober:  ÜJian  fc^neibet  eS  in  §alb* 
fingerbide  ©(Reiben,  fe^rt  foicbe  in  gerlaffener  Sutter  um,  be* 
ftreut  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  unb  bratet  fie  auf  beiben 
©eiten  fd)ön  braun.  Stngerid^tet  roirb  eS  im  Oranje,  unb 
Kartoffelpüree  ober  SÜtaccaroni  beigegeben. 

297.  liafc^cc  bon  übriggcbliebcnem  Diinbfteifdj. 

OJtan  nimmt  Kilo  (P/2  ^funb)  übriggebliebeneS  ge* 
fod^teS  9tinbfleif(^,  unb  oerroiegt  eS  fef)r  fein,  ^un  Iä§t  man 
in  einem  Kaftrol  70  (Sr.  (4  £ot)  S3utter  ober  gutes  Sratenfett 
f)ei|  roerben,  gibt  bierein  baS  fjleifdb  nebft  einem  @§IöffeI  ©em* 
melmebl,  unb  läfet  eS  ein  roenig  bümpfen.  2nsbann  gie§t  man 
Vs  Str.  (V2  @d)oppen)  fauren  9taf)m  bagu,  fügt  etraaS  ©alj,  ben 
©aft  einer  907uSfatnu^,  Pfeffer,  ein  roenig  ^Üt^onen* 

fd)ale  unb  etroaS  Jus  (97r.  2)  ober  93ratenbrül)e  bei,  Iä§t  baS 
(San^e  uo(^  auffod)en,  unb  richtet  e§  in  jroei  mit  etroaS  Gaffer 
oerflopfte  (Sigelb  an. 


©cift^iebene  !Mrten  Söuttev. 

298.  KrebSbuttcr. 

SSiergig  bis  fünfzig  ©tüd  ©teinfrebfe  ober  fünfunbjroanjig 
bis  brei^ig  größere  Krebfe  roerben  in  fod)enbem  ©algroaffer 
eine  SSiertelftunbe  abgefocbt,  bann  abgefd)üttet,  unb  nun  erftere, 
ba  fie  jum  SiuSnebmen  311  flein,  ganj  roie  fie  finb  mit  140  (Sr. 
{V4  ^funb)  Sutter,  oon  leiteten,  nad)bem  bie  ©cbroeifcben  unb 
©(|eeren  auSgelöSt,  nur  bie  ©dealen  mit  berfelben  Ouantitiit 
Sutter  fein  geflogen,  hierauf  gerlä^t  man  in  einem  Kaftrol 
roeitere  140  ®r.  (1/4  ^funb)  iSutter,  unb  röftet  bie  geflogenen 
Krebfe  fo  lange  barin,  bis  bie  33utter  auffteigt,  bann  tommt 
foi^enbeS  SCBaffer  baran,  unb  roenn  aHeS  jufammen  aufgefoc^t 
l^at,  roirb  es  burc^  ein  feines  ©ieb  in  frifd)eS  falteS  Söaffer  ge* 
trieben,  unb  ^ierin  fo  lange  gelaffen,  bis  bie  Sutter  erfaltet  ift 
pb  fid)  in  einer  ©d^eibe  ab^eben  lii^t.  9Jian  gibt  fie  fobann 
in  ein  (Sefd)irr,  unb  beroapt  fie  an  einem  füllten  Ort  gum 
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®erf(l)iebene  Slrten  33utter. 


©ebrouc^c  auf.  — ®ie  auSgelöSten  <Sc§roeifc^en  unb  ©d^cercn 
ber  größeren  ^rebfe  toerben  bebedt  aufberoa^rt,  unb  p einem 
beliebigen  9tagout  üerroenbet. 

299.  Kräuterbutter. 

@ine  Heine  |>anböotI  Körbelfraut,  ebenfooiel  ^eterfilie, 
etroa§  ©ftragon  unb  ein  Heines  ©träu^dben  SLbgmian  roirb 
non  ben  (Stielen  abgeftreift,  nebft  jmei  tteinen 
fdbneU  in  Sal5roaffer  abge!o(|t,  unb  bernacb  fein  oerroiegt,  bann 
140  @r.  (V4  ?Pfunb)  93utter  leidet  gerührt,  unb  bie  Kräuter 
nebft  Salj,  roeiiem  Pfeffer,  9J?us!atnu§  unb  bem  Saft  einer 
^Iben  3itrone  baruntergemengf. 

300.  Kräuterbutter  auf  anbere  3Irt. 

©in  ©Blöffel  ©ftragon,  ein  h^iber  ©biöffel  ^eterfilie  unb 
ebenfoüiel  Sd^nittlaudb  roirb  fein  oerroiegt,  hierauf  140  @r. 
(1/4  ^funb)  SSutter  leidht  abgerührt,  unb  baS  Sßerroiegte  nebft 
etroaS  Salj  unb  einer  äJtefferfpi^e  roei^em  Pfeffer  bamit 
oermengt. 

Stnmerfung.  3)iefe  fotote  bie  toorhetge^enbe  Sutter  toirb  öfters 
5U  ©otelettcS,  SeefftcatS,  Sloftbraten,  KaIbSfdhni|^en  2c.  get^an;  buti^  ben 
©oft  beS  gleifcheS  öergetit  fie,  unb  gibt  eine  öortrefftidhe  (Sauce. 

301.  Sarbetteubutter. 

140  ©r.  (V4  ^funb)  SarbeHen  roerben  etroaS  geroafdhen, 
abgefdhabt,  auSgegrätet  unb  fein  geflogen,  roähtenb  beS  Stoßens 
280  ®r.  (Va  ^funb)  Sutter  unb  ein  roenig  Pfeffer,  am  beften 
roei^er,  bagugethan,  baS  ©anje  bann  noch  einmal  gut  burdh* 
gefto^eu,  unb  burdh  ein  Sieb  geftridhen. 

302.  Knoblauchbutter. 

3ehn  bis  groölf  ©liebten  Knoblauch  roerben  fein  geftofeen, 
unb  burdh  ein  Sieb  getrieben,  bann  oermengt  man  ihn  im 
ajjorfer  gut  mit  280  @r.  (Va  ^fuub)  Sutter.  — Sßerroenbet 
man  ju  fjleifdhroer!  unb  gu  fjifchen. 


©aucett. 

a.  Söarme  Saucen. 

303.  JBraunc  ©inbrenn. 

;^n  ein  Kaftrol  gibt  man  140  ®r.  (V4  ^funb)  Sutter, 
unb  barein,  roenn  es  ein  roenig  oergangen  ift,  fedhs  ©b^öffel 
SDlehl.  ®iefeS  läbt  mau  unter  beftäiibigem  fRühren  auf  fdhroadhem 
Steuer  röften,  bis  eS  eine  braungelbe  fjarbe  hat,  unb  füllt  bann 
unter  fortroährenbem  3Hihreu  nadh  unb  uad;  mit  SBeiu  unb 
falter  fjleifdhbrühe  auf,  roo  man  nun  ben  ©runbbeftanbteil 
aller  braunen  Saucen  hat. 
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304  Söcifc  (Sinircmt. 

Söirb  be’^anbelt  tüte  bie  üorl^erge^etibe,  bo(J^  barf  ba§ 
3)2e^I  tiur  fo  lange  ro[teit,  bis  eS  auffteigeii  tütll,  unb  buriJ^auS 
feine  g^arbe  anne^tnen.  ^nbem  man  fie  bann  mit  l^eKer  ^leifc^brü^e 
abrü^rt,  ^at  man  in  biej’er  ©inbrenn  ben  ©runbbe[tanbteil  ner- 
fd^iebener  tnei^er  ©aucen. 

Stnmerfung.  SScibe  ©inbrenn  fann  ntan  in  einem  ©efd^irr,  ba§ 
mit  einem  butterbe[trid)enen  ißn))ier  unb  betnad)  mit  einem  :>)affenben  ®edet 
bebedt  ift,  längere  g^it  aufbetna^ren.  — 2tn  einem  fj^fttag  fommt,  ftatt 
gleifc^briil^e,  g^aftenbrülte  ober  SSaffer  unb  etma§  me|r  Sutter  baju. 

305.  Sraunc  ©inmad)fauce. 

®ie  oben  be[c^riebene  braune  ©inbrenn  roirb  nad^  unb 
nad^  bis  gur  gehörigen  ®ünne  mit  gleifd^brii^e  glatt  abgerü^rt, 
tüorauf  fie  eine  ©tunbe  langfam  nur  non  einer  ©eite  fo(|en 
barf,  bamit  man  baS  fid^  jeigenbe  g^ett  abnet)men  fann.  Se* 
ginnt  bie  ©auce  ju  fod^en,  fo  roirb  eine  mit  groei  iJtelfen  be- 
ftedfte  3*oiebeI,  eine  nerfd^nittene  gelbe  iRübe,  ein  Sorbeerblatt, 
ein  iBIättc^en  SKuSfatblüte  unb  ein  ©läSd^en  SBein  bareinge- 
t§an  unb  mitgefod^t,  unb  gule^t  baS  ©anje  burd^’S  ©ieb  ge* 
goffen.  — SBirb  gu  oielem  ©ingemad^ten  nerroenbet,  unb  in  biefem 
^aHe  geroö^nlid;  mit  ^itronenfaft  ober  gutem  ©ffig  abgefd^ärft. 

Sinmerfung.  Sin  ade  braunen  (Saucen  foUten  einige  ©b^ffel 
SSratcnfaucc  ober  Jus  (9?r.  2)  gegeben  loerbcn,  loeil  fie  bann  angenehmer 
fdjmcden  unb  oiel  mehr  ®raft  hcibcn. 

306.  Scifjc  ©inmadtfauce. 

bereitet  man  roie  norige,  nur  uimmt  man  baju  roei^e 
©inbrenn,  nnb  baS  ©läSd^en  Sein  bleibt  roeg.  — 93enü§t  man 
fie  gu  ©ingemad^tem,  fo  fann  man  fie  üor  bem  ?tnrid^ten 
mit  D^er  einem  ©^löffel  ©ffig  abfd^ärfen.  3“ 

©emüfen  roirb  fie  n i d^  t abgejdhärft. 

Slnmerfung.  Um  eine  reine  meibc  (Sauce  ju  erhalten,  foHtc  bie 
f5Ieifd)brühe  bor  ®ebrau(h  eine  SSiertelftunbc  ftehen,  bamit  fid)  ba§  Unreine 
fe^e,  unb  bann  follte  fie  bi§  auf  ben  ©a^  langfam  bur(h  ein  ©ieb  abge= 
goffen  merben. 

307.  Sauce  Espagnole.  58orratfaiicc. 

280  ®r.  (Vg  ^funb)  gutes  3^ett  unb  ebenfoüiel  S3utter  roirb 
gerlaffen,  mit  2Wel)I  gu  einem  bidlid^en  Srei  angerü^rt,  unb 
biefer  golbgelb  geröftet.  2?un  fommen  fleifd^ige  ©d^infen*  unb 
ißinbfleifdhabfäHe  unb  ÄalbSfnodhen,  foroie  reingepu^te  ©ellerie, 
^eterfilienrourgeln,  gelbe  fRübe,  £aud^,  ein  roenig  ^aftinaf  unb 
eine  SD^efferfpipe  ^önigSpaprifa  bagu,  unb  man  Iä§t  bann  alles 
gut  anbraten,  ©s  roirb  6ernad§  mit  meinem  Sein  unb  Souitton 
(iJir.  1),  aud^  Jus  (il?r.  2)  fuppenflüffig  oerbünnt,  groei  Slage 
langfam  gefod^t,  unb  roä^renbbem  öfters  abgefettet.  Stisbann 
fei^t  man  bie  ©auce  ab,  unb  beroa^rt  fie  gum  ©ebraud^e  auf. 
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308.  g-rifaffccfaucc. 

23ier  @igeI6  toerben  juerft  mit  §roei  @§IöffeI  laltem  2Ba[fer 
unb  bann  mit  eben  fo  nie!  5eria[fener  S3utter  abgeru^rt,  jmei 
bt§  brei  (Schöpflöffel  raei^e,  mit  ^ilronenfaft  abgefchärfte,  l)eiBe 
@inmarf)fauceWrangegeben,  unb'  bag^anje  abgerül)rt,  t)erna^  bie 
Sauce  burch  ein  Sieb  gefd)üttet,  unb  geroöhnliil)  gu  Spargeln,  jungen 
^ühnern,  ^albfleifch,  Slumen!ot)l  unb  brgl.  oerroenbet.  Sßitt 
man  fie  ju  etroa§  ^uägebndenem,  §.  33.  gebatfenen  taIb§miIcE)Iein, 
nerroenben,  fo  mu|  fie  gänslid)  erlaltet  unb  bicfer,  breiähnlich 
bereitet  fein;  man  nehme  baher  gu  ber  roeihen  ©inmachfauce 
ein  big  groei  Kochlöffel  OJiehl  mehr  unb. einige  Sigelb. 

309.  gri^ßfficrte  Krcböfaiice. 

^n  bie  üorhergehenbe  (Sauce  roerben  groei  big  brei  ©h- 
löffel  Krebgbutter  (^r.  298)  unb  ebenfooiel  fleingefdhi^itt^t^c 
Krebgfdhmängc^en  gethan,  unb  bie  Sauce  bann  auf  bem  fjeuer 
unter  fortmährenbem  iRühren  noiih  einmal  heih,  aber  ni(^t  fo(^henb 
gemacht.  3lbrühren  ber  hierbei  oerroenbeten  meinen  @im 

brenn  nimmt  man,  ftatt  fjleifdhbrühe,  Krebgbrühe  (ilir.  76, 
77,  156).  — SBirb  p allen  feineren  iRagoutg  uerroenbet. 

310.  SBcihc  9Jahmfaucc.  Bechamelle. 

3J?an  belegt  ben  33oben  eineg  Kaftrolg  mit  140  ®r. 
iPfunb)  frif(^her  33utter,  äroei  ^miebeln,  einer  hei^^’en  Sellerie, 
einer  gelben  iRübe  (atteg  oerfi^nitten),  ferner  mit  jmei  Sorbeer=> 
blättern  unb  einer  halbfingergrohen  ^iti'onenfchale.  97un  fchneibet 
man  560  @r.  (1  ^funb)  Kalbfleif(^  unb  nad;  belieben  140  ®r. 
(V4  ^fuub)  rohen  Schinlen,  ber  uid)t  p ftarf  nach  97au(^h 
fchmedt,  in  SBürfel,  bebedt  bamit  33utter  unb  ^miebeln  2C., 
lä^t  eg  ein  roenig  auäiehen,  gibt  einen  Sd)öpflöffel  f^leifv^brühe, 
ein  roenig  Salj  unb  iD^ugfatblüte  bap,  unb  bünftet  eg  auf 
gelinbem  Kohlenfeuer  pgebedt  fo  lange,  big  ber  Saft  gänjlidh 
eingelocht.  97adhbem  man  mit  brei  Kod)löffel  2)?ehl  eingeftäubt, 
röftet  man  bieg  ein  roenig  mit  ben  f^leifd;*  unb  Schinfen* 
roürfeln,  rührt  1 Str.  (1  iD7ah)  lod;enben  fnhen  91ahm  barau, 
unb  lä^t  bag  (Sange  unter  beftänbigem  Umrühren  bider  ein* 
lochen.  SBcnn  bie  Sauce  bie  jDide  eiueg  gang  leisten  Kinbgmufeg 
hat,  roirb  fie  bur^’g  Sieb  getrieben,  unb  in  einem  irbcnen  @e* 
fä^,  nadhbem  ein  butterbeftrid)eneg  Rapier  barübcrgebedt,  gum 
roeiteren  (Sebraud)  aufberoahrt.  3Bühreub  beg  ©rlalteng  mufj 
fie  öfterg  umgerührt  roerben,  bamit  fie  leine  ^aut  belommt. 

311.  Sctljamdlc  auf  anbcrc  31rt. 

@g  roerben  fed;g  mittelgroße,  abgefdjälte,  roo  möglid)  roeißc 
^tüiebeln  in  SSlätter  gefchnitten,  unb  biefe  mit  einem  guten 
Stüd  35utter,  einem  Stüdchen  Sdhinlen  unb  gang  roenigem 
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raei^en  Pfeffer,  gugebedt,  auf  fd^road^em  fjeuer  lueid^gcbünftet, 
bann  einige  S^löjfel  9J?e^I  eingeftäubt,  unb  atte§  nod^  eine 
l^albe  23iertelftunbe  geröftet  unb  gebünftet.  9^un  roirb  mit  V4  Str. 
(1  ©(Joppen)  gutem  fü^eu  3tal^m  unb  ebenfooiel  guter  f^Ieifd^brüfie 
aufgefüHt,  mit  elroaS  ©alj  unb  3JJu§!atbIüte  gewürgt,  unb  ba§ 
©äuge  noc^  fo  lauge  gefodijt,  bis  bie  ©auce  bidlid^  uom  Söffet 
läuft,  roo  man  fie  bann  burd^  ein  ©ieb  treibt  unb  nerroenbet. 

Stnmertung.  S)icfe  fowie  bic  üorftebenbc  Sauce  wirb  uteift  bei 
feinen  ©emiifen,  aucf)  ju  SiagoutS,  gifcben  unb  @iern  benü^t. 

312.  gaftcn=S3cd)aincttc. 

3roei  üerfdf)nittene  gro^e  ^roiebeln  werben  in  140  @r. 
(V4  ^funb)  frifct)er  Sutter  auf  bem  Steuer  gugebedt  tangfam 
weid^gebnnftet,  mit  Sit’.  (3  ©d^oppeti)  guter  31JiId£)  (beffer 
fRa^m)  ungerührt  unb  aufgefüllt,  unb  ©atg  unb  ein  Slättdijen 
2RuStatbIütc  beigefügt.  ©0  läßt  man  baS  ©äuge  eine  ßalbe 
©tunbe  gut  burdbtod[;en,  unb  treibt  eS  bann  burd^’S  ©ieb, 
ßernad)  nimmt  man  eS  in  einem  ^aftrol  wieber  anfS  Ofener, 
läßt  bie  Sedbamclle  eine  ©tunbe  tangfam  bidlidt)  eiufod^en, 
unb  nerwenbet  fie  fobann  namenttid)  gn  ©ierfpeifen. 

313.  Söuttcrfaucc. 

70—105  ©r,  (4—6  Sot)  Sntter  wirb  mit  einem  guten 
^o(^Iöffet  SRetjt  abgetnetet,  bieS  mit  V4  Str.  (1  ©cßoppen) 
fattem  SBaffer  abgerüßrt,  unb  mit  ©atg  unb  ÜRuSfatnuß  ge» 
würgt.  97un  läßt  man  baS  ©ange  auf  fd)nellem  f^cuer,  unter 
fortwäßrenbem  fRüßren  unb  ^tufgicljen  mit  einem  tieinen  ©d^öpf» 
löffel,  ßeiß  werben,  aber  nid)t  todjen,  unb  ma(^t  eS  gnle^t  mit 
ein  wenig  ^itronenfaft  pitant.  — 'Diefe  ©ance  muß  fd^aumig 
weiß  fein,  unb,  oßne  gu  gerinnen,  bidti(^  nom  Söffet  taufen, 
©ie  bient  gu  ©pargcln  unb  SIumenfot)t,  befonberS  aber  gu 
f^if^en,  wo  man  bann  nur  bie  ^älfte  SBaffer,  bagegen  eben» 
foöict  3^ifdE)abfub  gum  Stbrüßren  nimmt.  SBirb  fie  nii^t-fofort 
• gebraueßt,  fo  ftetit  man  fie  in  einen  ^Topf  mit  ßeißem  SCBaffer. 

314.  ©efdjingcnc  SButtcrfouce. 

3u  Dorfteßenber  Sutterfauce  rüßrt  man  nier  mit  gwei  ©ß» 
töffel  tattern  SBaffer  ücrtlopfte  ©igelb,  ein  ©tüd(^en  Sutter  unb 
gwei  ©ßtöffel  ©ffig  mit  an.  ©ie  wirb  bann  auf  fdßnettem 
3;euer  fortwäßrenb  mit  bem  ©dßneebefen  gefeßtagen,  bis  fie  in 
bie  |)öße  fteigen  witt  unb  nerbidt  ßeiß  geworben.  — §aupt» 
fädßlid)  gu  f^if  dß  en. 

315.  P'difaucc. 

:^u  einer  ^fanne  wirb  70  ®r.  (4  Sot)  Sutter  flaumig  ab» 
gerüßrt,  nier  ©igelb  unb  nier  9Refferfpi|en  ^artoffelmeßt  bei» 
gegeben,  unb  bieS  gufammen  nodßmals  gut  abgerüßrt,  bann  tommt 
^itronenfaft  unb  gwei  fleine  ©cßöpflöffet  fjifdßabfub  bagu,  unb  eS 
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tüirb  ba§  ©anje  auf  bem  fjeucr  mit  bem  ©d^neebefen  f(^nett 
gur  bt(flid^en  (Sauce  abgefdilaijen. 

316.  ^oüönbif^c  Sauce  ju  f5ifdjen. 

SBenu  feine  jungen  SBurjeln  gu  haben  finb,  fcEineibe  man 
einige  gro§e,  geraafd)eue,  fauber  gepulte  ^eterfilienrourgelu  in 
fingerlange,  ftrohhulutbitfe  (Streifci)en,  unb  fodhe  foId)e  in  fchroach 
gefalgenem  SBaffer  roeich,  ebenfo  fod)e  man  eine  ^anbnoll  non 
aöen  Stielen  befreites  ^eterfilienlaub,  unb  bringe  es  bann 
famt  ben  SBurgeln  gum  Slbtropfen  auf  ein  Sieb.  • S^tun  rührt 
man  groei  ©Blöffel  ÜJiehl  mit  etrons  faltem  Sßaffer  in  einem 
^fänncheu  ober  ^aftrol  glatt  an,  gibt  einen  SchöpflöffelnoII 
üou  bem  3^if(^abfub  unb  140  ®r.  (V^  ^funb)  frifche  Sutter 
bagu,  unb  rührt  bies  auf  bem  ffeuer  fo  lange,  bis  eS  foi^t. 
®aun  roürgt  man  bie  Sauce,  bie  nicht  gu  biä  fein  barf,  mit 
meinem  Pfeffer  unb  9)JuSfatnu^,  fügt  bie  Söurgeln  famt  bem 
^eterfilienlaub  bei,  unb  lä^t  atteS  mit  einanber  auftodhen,  roo 
man  bann  fdhnell  nodh  ein  Stüd  Sutter  bagurührt,  unb  bie 
Sauce  fofort  gu  blauabgefottenen  ffifdhen  oerroenbet. 

317.  Sülatrofcnfaucc. 

^eterfilien*  unb  eine  fteine  Setterierourgel , ferner  gelbe 
9iübe,  ^orree  unb  Sdhalotten  mirb  gufammen  in  Sßürfeldheu 
gefdhnitten,  unb  in  52  ®r.  (3  Sot)  gewürfeltem  Sped  gebünftet, 
Wn  groei  S^Iöffel  SWabera  unb  ebenfoniel  weiter  Söein,  groei 
97elfen,  ein  Slättdhen  3D7uSfatbIüte,  ein  roenig  (Sftragon,  ein 
halbes  Sorbeecblatt  unb  baS  nötige  Saig  beigefügt,  unb  attes 
gut  gebümpft,  bis  baS  SBurgelroerf  roeiep  ift.  97adhbem  brei 
@§Iöffel  SSorratfauce  (iJfr.  307)  unb  etroas 
gethan,  roirb  baS  @ange  nun  unter  fleißigem  SIbfetten  nodh 
gut  nun  ber  Seite  gefodjt,  unb  uor  bem  Slnridhten  burdh’S 
Sieb  getrieben.  — @ibt  man  gu  gefottenem  unb  gebratenem 
9finbfteifdh,  befonberS  aber  gu  Seefif^en,  roo  bann  etroaS  uom , 
f^ifdhabfub  bagugeuommen  roirb. 

318.  ©cfchlogcnc  g-ifthfaitcc. 

©in  ^odhlöffel  3)tehl  roirb  in  einer  Pfanne  mit  Vs 
(V2  Sd)oppen)  gutem  füfen  iHahm  glatt  angerührt,  bann  gibt 
man  nier  ©igelb  unb  105  ©r.  (6  £ot)  Butter  barein,  unb 
rührt  bieS  mit  einem  Schöpflöffel  ffifchabfub  ab.  97un  roirb 
bie  Sauce  auf’S  fjeuer  gefe|t,  mit  bem  Sd)neebcfcu  fo  lange 
gefdhiagen,  bis  fie  auffteigeu  roiti,  roeuig  Saig 

unb  9)?uSfatnuh  geroürgt,  unb  angcridjtct. 

319.  Scuffaucc. 

;^n  52—70  ©r.  (3—4  £ot)  Siitter  roirb  ein  ^odjtöffel 
207ehl  in  einem  ©fj^öffel  feingehadter  ^J^^icbel  lichtgelb  geröftet. 
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l^ernaci^  mit  guter  ^leifc^Brü^e  abgerü^rt,  ein  menig  Pfeffer 
(am  beften  meiner),  groei  Sorbeerblätter  unb  brei  Steifen  ba* 
reinget^an,  unb  bie§  eine  Ijalbe  ©tunbe  gufammen  getod^t,  roo 
man  bann  ba§  ©ange  burd^’S  @ieb  treibt,  unb  ba§  ©urd^ge* 
triebene  auf  bem  geuer  mit  nn^gro§  Sutter  unb  groei 
löffel  frangöfifdi)em  ®enf  nodt)  einmal  §ei^  mad^t. 

320.  fpfcfferfaucc. 

iJiadEibem  in  einem  ©tüddijen  Sutter  ober  gutem  3^ett  groei 
tod)IöffeI  0J?et)I  gelb  geröftet,  ein  @§IöffeI  ^^i^iebel  no^  einige* 
mal  bamit  umgerü^rt,  unb  bie§  mit  guter  f^teifd^brü^e  gur  ge* 
l^örigen  ©aucenbide  abgerül^rt  ift,  Iä§t  man  ba§  @ange  mit 
brei  @§IöffeI  äßeineffig,  Pfeffer,  etraa§  Sratenfauce  unb  einer 
l^alben  2)?efferfpi^e  fpanif^em  fpfeffer  eine  ^atbe  ©tnnbe  fod^en, 
ftreid^t  bann  bie  ©auce  bur^’S  ©ieb,  fe^t  fie  mit  nu|gro^  Sutter 
roieber  auf§  g^euer,  unb  madt)t  fie,  unter  öfterem  Slufgiel^en 
mit  einem  tleinen  ©d)öpflöffel,  l§ier  fodt)enb  Ijeiff. 

9t  n m e r t u n g.  2BiII  man  bicfe  unb  nt)nlid}e  Saucen  auf  e i n f a d)  e r e 
9trt  bereiten,  fo  richtet  man  fie  an,  o 1}  n e ba^  fie  jutior  burc^getrieben  finb. 

321.  ©iirlcnfaucc. 

SJJan  fd^ält  mittelgroße  (dürfen,  oerfd^neibet  fie,  nimmt  bie 
Äerne  ßerauS,  unb  fdfineibet  ba§  0i  {leine  SBürfel, 

alöbann  mirb  in  einem  ©tüddßen  Sutter  ober  fonftigem  guten 
fjett  groei  ^odßlöffel  Slleßl  mit  einem  ©ßloffel  feingefd^nittener 
^roiebel  gelb  geröftet,  bie§  mit  f^Ieifdf)brüße  gur  gehörigen  Dide 
glatt  abgerüßrt,  unb  bie  ©urfen  mit  etroaS  Sratenbrülje,  groei 
©ßlöffel  fdt)arfem  @ffig,  einem  tieinen  ©träußdE)en  @ur{en*  ober 
SlniiStraut,  fßfeffer  unb  ©alg  fo  lange  mit  ber  ©auce  langfam 
gefotzt,  big  fie  roeidf)  finb,  roag  nngefäßr  eine  ßalbe  ©tnnbe 
erfordert.  — ©ibtman  geroöljnlicß  gu  ^ammelfteifdt),  fRinbfIeifdt)2C. 

322.  ©bcdfaucc. 

70  ®r.  (4  Sot)  ©ped  roirb  in  feine  äßürfel  gefdßnitten, 
unb  biefe  geröftet,  febodb  nur  fo  lange,  big  fie  leidet  gelb  finb, 
roo  man  fie  bann  mit  bem  ©dßanmiöffel  ßeraugnimmt,  ;^n 
bem  gurüdgebliebenen  f^ett  röftet  man  nun  groei  ^od^Iöffel 
SKeßl  gelb,  gibt  einen  (Sßlöffel  gefdi)nittene  ^^iebel  bagu  unb 
röftet  folcße  ein  roenig  bamit,  rüf)rt  bag  @ange  mit  guter 
f^Ieifd)brüße  ab,  unb  fod)t  eg  eine  ßalbe  ©tnnbe  mit  fßfeffer 
unb  einer  2D7efferfpiße  Kümmel,  ißor  bem  2lnridt)ten  roerben 
einige  ©ßlöffel  guter  SBeineffig  bagugegeben,  obige  ©pedroürfel 
roieber  bareingetßan,  unb  bie  ©auce  einigemal  bamit  aufge* 
{odl)t.  — ©eroiert  man  gum  fRinbfleifd;. 

323.  Sramic  Bioicbclfaucc. 

^n  einem  ©tüdeßen  93utter  roirb  groei  ^odßlöffel  9J?eßI 
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braun  geröftet,  unb  bagu  alsbannsroei  @§IöffeI  gefd^ntttene,  in  etroa§ 
^uder  gelb  angebämpfte  ^lütebel  gegeben,  bie§  nun  mit  3^Ieifc^= 
brü^e  unb  uier  S^Iöffel  (Sfftg  gur  gehörigen  !Dide  abgerüt)rt, 
©alj  unb  ißfeffer  baranget^an,  unb  ba§  ©anje  eine  ^albe 
©tunbe  langfam  getoc^t,  rao  bann  ba§  auffteigenbe  ^ett  ab* 
genommen  unb  bie  ©auce  burcb  ein  ©ieb  in  eine  ©auciöre 
ungerichtet  roirb.  — 3^aH§  man  bie  ^^iebeln  liebt,  rietet  man 
bie  ©auce  o^ne  fie  buri^gutreiben  an,  unb  jeroiert  fie  mit  ben 
^miebeln. 

324.  2öei§e  Btoicbelfnucc. 

i^'n  70  @r.  (4  Sot)  93utter  röftet  man  brei  ^o(^IoffeI 
SKehl  fo  lange,  bi§  Ie|tere§  auffteigen  roill,  gibt  bann  gmei 
ß^Iöffel  feingejchnittene  ^raiebeln  bagu,  unb  rührt  biefe  noch 
einigemal  bamit  um.  97un  roirb  oier  bis  jech§  @§(öffel  ©füg, 
©alg  uub  Pfeffer  (am  beften  roei^er)  bagugegeben,  unb  baS 
©ange  eine  halbe  ©tunbe  langfam  gefocht-  ©ollte  fich  auf  ber 
öberflädhe  f^ett  angefammelt  haben,  fo  roirb  es  oor  bem  Sin* 
richten  abgenommen.  — @ibt  man  gern  gu  |)ammelfleifch. 

325.  Srauuc  ©orbeUeufauce. 

3u)ei  ^odhloffel  2D7ehI  mirb  in  einem  ©tüdchen  Sutter 
lidhtgelb  geröftet,  unb  bariu  eine  |)anbt)oII  feingeroiegte  i|5eter* 
filie  unb  ebeniooiel  ^loiebel  abgebämpft,  bann  oier  geroafchene, 
auSgegrätete,  feingeroiegte  ©arbellen  bagugethan,  unb  bieS  gu* 
fammen  mit  guter  gleifchbrüh?  glatt  abgerührt.  97ach  halb* 
ftünbigem  langfamen  Wochen  roirb  baS  g^ett  abgenommen,  unb 
ein  roeuig  ^^ii^oaenfaft  ober  ein  ©blöffel  (Sffig  an  bie  ©auce 
gegeben.  — ^anu  burchgetrieben  unb  mit  nu^groh  S3utter 
noch  einmal  hei§  gemacht  roerben ; hoch  roirb  fie  geroohnlich 
nicht  burchgetrieben. 

326.  g-rüafficrtc  ©arbcücnfaiicc. 

140  @r.  (V4  ^funb)  93utter  roirb  mit  einem  Sod)IoffeI 
iD?ehI  abgefnetet,  groei  ©igelb,  fech§  ©tüd  auSgegrätete,  feinge* 
roiegte  ©arbeiten,  ©alg,  ^uSfatnuh  unb  nach  belieben 
nenfaft  bagugethan,  unb  bieS  mit  ^4  Str.  (1  ©dhoppen)  tattern 
Sßaffer  gtatt  abgerührt,  roorauf  bie  ©auce  unter  fortroährenbem 
Stühren  fo  tauge  auf  bem  f^euer  bteibt,  bis  fie  tei(ht  unb 
bidlich  geroorben,  boih  barf  fie  nicht  gum  Wochen  fommen. 

Stnntertung.  ®iefe  unb  bie  uortgc  ©auce  lücrbcn  befonbcrä  gu 
gifcE)en,  aber  audh  gum  tftinbfleifch  gegeben. 

327.  ©auce  gu  Stuiucufohl  ober  ©bargclu,  aud)  gu  gifcheu. 

@in  großer  ^odhtoffet  9J?eht  roirb  mit  tattern  SBaffer  gtatt 
abgerührt,  groei  ©htoffet  @ffig  unb  groei  ©igetb  beigefügt,  unb 
bieS  gufammeu  no^mals  glatt  abgerührt.  9tuu  gibt  man  einen 
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l^alben  ©c^öpflöffel  g^Ieifdjbrü^e,  70  ®r.  (4  £ot)  Sutter,  etroaä 
2)Zu§fatnu§  unb  ein  toenig  ©QI5  baju,  nimmt  baS  ©anje  aufs 
g^euer,  unb  rilljrt  eS  fd)uelt  bid  fc^aumig  au;  jotitc  bie  ©auce 
3U  bid  fein,  fo  roirb  nod;  etroaS  uom  SIumenfoi)Iabfub  baju* 
gegeben,  ©ie  roirb  nun  fogleic^  burc^’S  ©ieb  über  ben  t;ei§ 
angeri^teten  Slumenloi)!  gegoffen,  unb  eS  fott  biefelbe  berartig 
bid  fein,  ba^  fie  com  93Iumenfot;I  nic^t  ^erunterläuft,  unb  i^n 
gleid^fam  bebedt;  bod;  fei  fie  nic^t  breiartig.  — SBirb  bie 
©auce  3U  g^ifc^en  nerroenbet,  fo  bringt  man  babei,  ftatt 
SBIumenfo^Iabfub,  fjif^abfub  in  Stnroenbung. 

328.  ©aucc  311  23IumcnfoI)l  ober  ©pnrgelu  niif  anbere  2lrt. 

;^ft  bie  ©auce  97r.  315,  nur  nerroenbet  man  babei,  ftatt 
f^ifd^abfub,  ebenfoüiel  93Iumenfot)l=  ober  ©pargelabfub. 

329.  .^äringbfaucc. 

@in  Heiner  ^äring  roirb  auSgeroafc^en,  geftopft  unb  ab- 
gehäutet,  bann  grätet  man  itjii  auS,  unb  nerroiegt  iljn  fein 
mit  etroaS  ^eterfilie  unb  ein  flein  roenig  ^dronenfc^ale.  97un 
3erlä^t  man  in  einem  Spiegel  ein  ©tüdd)en  33utter,  röftet  barin 
einen  ^oc^Iöffel  gelbbraun,  rütjrt  bieS  mit  groei  (S^löffel 
@ffig  unb  ber  geljörigen  Portion  f^Ieif(i^brüi)e  ab,  unb  nimmt 
baS  S3erroiegte  bagu.  97a(^  Ijalbftünbigem  langfamen  ^o(i^en 
roirb  baS  ^ett  abgenommen,  bie  ©auce,  nad^  Sebarf  mit 
ff^Ieifd^brül^e  oerbünnt,  burd)’S  ©ieb  getrieben,  unb  roie  97r.  320 
^ei§  gemad^t,  ober  auc^  ni(^t  burdjgetrieben  fofort  311  5lifc^ 
gegeben. 

330.  Srüffclfaiicc. 

97ad^bem  3roei  ^odjloffel  äRel;!  in  105  ®r.  (6  £ot) 
SBulter  gelbbraun  geröftet,  roerben  fie  mit  guter  fjleifc^brü^e 
unb  einem  ®Ia§  rotem  SBein  abgerül;rt,  bann  oier  bis  fec^S 
fein  gefd^älte,  nerf(^nittcne  ^Trüffeln  im  2JJörfer  gefto^en,  unb 
an  bie  ©auce  getl)an  nebft  ©al3,  3roei  S^Iöffel  Jus  (9?r.  2) 
ober  Sratenbrü^e,  Pfeffer  unb  ®icS  lä^t  man 

3ufammen  eine  l^albe  ©innbe  langfam  fodjen,  unb  nimmt  bann 
baS  O^ett  ab.  — (Sinige  @§IöffeI  älZabera  an  bie  ©auce  getrau, 
erfüllt  bereu  ©ef^mad  fel;r.  — SBirb  namentlid)  3U  braun 
Eingemachtem  oerroenbet. 

331.  Safjcrufaucc. 

Es  roirb  eine  braune  ober  roei^e  ^»üiebelfance  (97r.  323, 
324)  bereitet,  jeboch  nur  ein  bis  3roei  Eßlöffel  Effig  ba3uge* 
nommen,  biefelbe  bann  mit  3roei  E|loffeI  kapern,  Pfeffer  unb 
©al3  einigemal  burdhgefocht,  h^i^nadh  baS  fjett  abgenommen, 
unb  bie  ©auce  angeri^tet. 
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332.  SI)aiiH)ignonfaucc. 

_ @inc  ^anbooK  geioafc^ene  ®£)ampignoti§  roerben  fein  cer- 
jc^nitten,  ebenj’o  eine  ^albe  biefe§  in  70  ®r.  (4  Sot) 

Sutter  nnter  ^wgieBen  non  3^Ieifd)brüie  roeic^gebämpft,  mit 
groei  ^oc^Ioffel  307el)I  eingeftäubt,  mit  guter  g^Ieifd^brüfie  abgc* 
riü^rt,  mit  ©alj  unb  iüiusfatnu^  gemürgt,  unb  eine  !^albe 
©tunbe  langjam  getod)t,  al§bann  ba§  g^ett  abgenommen,  bie 
©Quce  mit  ^^ii^onenfaft  ein  wenig  gefäuert,  unb  famt  ben 
®§ampignon§  angeric^tet.  — Sei  (Singemac^tem  cortrefflic^.  — 
©infad^er:  3]7an  gibt  bie  geroafc^enen  üerf(^nittenen  ®^am= 
pignonS  in  eine  roei^e  ©inmac^fauce  (97r.  306),  unb  !oc^t 
fie  eine  l^albe  ©tunbe  barin  raeic^- 

333.  grifafficrtc  (E^amptgtionfauce. 

^ft  ganj  bie  ©auce  97r.  332,  nur  werben  unmittelbar  uor 
bem  ^nrid^ten  gwei  mit  einem  @§IöffeI  2Ba[fer  unb  17  Vg 
(1  £ot)  5erlaffener  Sutter  uerflopfte  ©igelb  baruntergerü|rt. 

334.  SKoberafaucc. 

;^n  einem  taftrol  wirb  ein  ©tüddben  Sutter  gerlaffen, 
unb  ein  falber  ©etferiefopf,  eine  gelbe  9?übe,  eine  ^eterfilien= 
Wurzel,  eine  ^^otebel,  ein  Sorbeerblatt  unb  ein  ©tüdi^en  ©ped, 
aHe§  in  ©tüde  oerfc^nitten,  bareingelegt.  ®ie§  lä^t  man  mit 
einem  ©(^öpflöffel  ^leifi^brü^e  gugebedt  einbraten,  bi§  bie 
©auce  furj  unb  gelb  geworben,  bann  wirb  fie  mit  einem 
©c^öpflöffel  brauner  ©inmad^fauce  nnb  ebenfoüiel  f^Ieifc^brü^e 
eine  ^albe  ©tunbe  langfam  bidlid^  bnrd^gefod^t,  abgefettet,  unb 
burdt)’^  ©ieb  gegoffen.  97un  nimmt  man  fie  auf’s  p^euer,  fügt 
nu^gro^  Sutter,  ein  @IaS  2)7abera  unb  ben  ©aft  einer  falben 
Zitrone  bei,  unb  mad^t  fie  unter  fortwäfirenbem  2Iuf5ie^en  mit 
bem  ©dE)öpfIoffeI  nod)  einmal  ^ei^.  — ©eruiert  man  gu  ge- 
bratenem iRinbfleifd)  ober  uerwenbet  fie  ju  iRagoutS. 

335.  fßarabteSäpfel^  ober  SicbcSäpfcIfaucc. 

97adl)bem  aus  gwölf  reifen,  uerfd^nittenen  ifJarabieSäpfeln 
ber  ©ame  nebft  bem  wäfferigen  ©aft  auSgebrüdt,  werben  bie 
roten  fleifd^igen  Steile  in  einem  ^aftrol  mit  35  @r.  (2  Sot) 
Sutter,  einem  Sorbeerblatt,  ^wei  IRelfcn,  fed£)S  i|3feffcrförnern, 
einigen  ©dialotten  ober  ^^^enigem  mageren 

©dt)in!en,  falls  einer  ba  ift,  ungefähr  eine  ©tunbe,  unter  öfterem 
3ugie§en  uon  etwas  3^leif(^brül)e,  langfam  weid^gebämpft.  2lun 
wirb  mit  einem  ©djcpflöffel  brauner  @inmad)fauce  aufgcfütlt, 
baS  ©an^e  nod)  eine  I^albe  ©tunbe  langfam  gefoc^t,  baS  auf* 
fteigenbe  ^ett  abgefc^opft,  unb  bie  ©auce  Wrdys  ©ieb  getrieben, 
le|tere  ^ernad^  noi^mals  aufs  fjeuer  gebradl)t,  nu^gro§  Satter , 
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ba§  nötige  ©alj  unb  ber  ©aft  einer  falben  beigefügt, 

bie  ©auce  mit  bem  ©c^öpflöffel  bann  öfters  aufgezogen,  unb 
noc^  einmal  t)eip  gemacht.  — ©oH  eine  fd^öne  rote  fjarbe 
unb  einen  föuerli(^en  ©efc^macO  f;aben.  — 35ient  gu  ^if(^en  unb 
gebratenem  fjieifd^. 

336.  ©ü^c  SUJoftfauce. 

:^n  einem  ©tütfdien  Sutter  roerben  jmei  Äoc^Iöffel 
ober  beffer  ein  Kaffeelöffel  Kartoffetmef)!  gelb  geröftet,  unb 
bieS  mit  Va  (2  ©d^oppen)  filtern  3)ioft  glatt  abgerüf)rt, 
bann  roirb  eS  mit  einer  ^iti^o^enfd^ale  burd^geforf)t,  zroei 
löffel  ©enf,  etraaS  ©alj,  Pfeffer,  jmei  (Sfelöffel  @ffig  unb 
nötigenfalls  ein  ©tüdd^en  ^uder  ba^ugegeben,  baS  ©anje  nod^ 
einigemal  aufgefodjt,  unb  burd^  ein  ©ieb  angeric^tet.  — ®ut 
ZU  9!inbSbraten,  z^i  S^inb»  unb  ©d^roeinefleifd^,  aud^  ge* 
fodE)ten  jungen. 

337.  gntfliftcrtc  9Jioftfaucc. 

SBirb  bereitet  toie  oorl^ergetjeube.  ;^ft  fie  bann  burd^ge* 
trieben,  fo  roirb  fie  roieber  auf’s  fjeuer  genommen,  nadi)  ^iu* 
Zufügung  oon  nu^gro^  Sutter  nodt)  einmal  t)ei§  gemad^t, 
unb  über  z^ei  mit  etroaS  SBaffer  oerrüfirte  ©igelb  angeridtitet. 
— SSerroenbet  roirb  fie  roie  oorige. 

Stntncrfung.  Me  btefe  ©auccn  ioUcn  bie  redete  ®tdEe  haben,  nftms 

Beim  Slufäiehen  bicfli(h  bom  Söffet  laixfen. 

338.  SOicerrettig  in  g‘tcifd)brü^c. 

eine  ©tange  2D7eerrettig  roirb  geroafd^en,  leidet  abgefdtiabt, 
auf  bem  fReibeifen  gerieben,  unb  nod^  einigemal  auf  bem  ©dbneib* 
brett  überroiegt,  bann  in  einem  Spiegel  nebft  52  @r.  (3  Sot) 
SButter  unb  einem  fleineu  Kodi)IöffeI  SRe^I  mit  guter  f^Ieifd^* 
brühe  zur  gel^örigen  ®ide  ungerührt,  gefalzen  unb  fdi)neü  auf» 
gefodi)t.  — @ibt  man  zu  iRinbfleifci). 

Stnmertung.  SReiben  folt  maxi  ben  SReerrettig  erft  jur  geU,  wo 
man  ihn  fofort  fod)t,  inbem  er  fonft  grau  unb  unanfehnlidE)  wirb.  Mih 
ift  et  fchnell  ju  tod^en  unb  bann  augcnbtidEIiih  ju  Sifd^  ju  geben,  bamit 
er  üon  feiner  ©(hfirfe  nid)t§  bcriiere.  ®o(h  gilt  bieS  nict)t  für  aUjufcharfen 
SReerrettig ; biefer  mufe  etmaS  länger  Ioct)en,  iooburdE)  er  milber  wirb. 

339.  SRccrrettig  iir  SOJildj. 

SBirb  zubereitet  roie  oorhergehenber,  nur  nimmt  man  ÜRild^ 
anftatt  fjleifdi)brüt)e,  ®r  roirb  bann  mit  ^uder,  ©alz  unb- 
etroaS  SD7uSfatnu§  geroürzt,  fchneU  aufgefod^t,  unb  zu  gefottenem 
ober  gebratenem  Üiinbfteifch  feroiert.  — üBitl  man  i^n  feiner 
unb  beffer,  fo  rüljre  mau  ein  bis  zujei  mit  etroaS  2D7iIdh 
nerflopfte  @igelb  unb  etroaS  fein  geftogene  SRanbeln  barein. 
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b.  ^atte  ©aucett. 

340.  ®rünc  9Jla^omiai[cfaucc. 

i^ungeä,  fd^ön  grünet  ^örbelfraut,  ^eterfilienlaub,  ©ftragon 
unb  fd)ön  bunlclgrüner  ©pinat,  oon  jebem  eine  ^anbüott,  rairb 
oon  ben  ©tielen  abgeäupft,  geroafc^en  unb  in  lod^enbem  ©atj» 
raa[fer  ein  bis  groei  9J?inuten  obgebrü^t,  bann  berauSgenommen, 
in  f altes  äßaffer  gelegt,  burcbgej(^üttet,  feft  auSgebrüdt,  fein 
oerroiegt  unb  bur(^’s  ©ieb  getrieben.  |)ernacb  roerben  in  einer 
fleinen,  tiefen  ^oräellanfdbüffel  brei  @igelb  nerfiopft,  unb  gang 
langfam  Vg  Str.  (Vg  ©c()oppen)  feines  Del  bareingerübrt, 
fo,  ba^  erft  nai^  brei  SSiertelftunben  baS  Ie|te  unter  bie  ©igelb 
gegeben  ift,  gu  roeli^er  bie  ©ance  roie  eine  roeicbabgerübrte 
S3utter  auSfiebt.  hierein  rübrt  man  nun  fecbS  bis  acht  @§IöffeI 
beinahe  erfalteten  Stfpif  (5Rr,  1326),  jiemlicb  uiel  ©alj,  meinen 
fPfeffer,  bie  burcbgetriebenen  Kräuter  unb  brei  bis  nier  (S^iöffel 
fcbarfen  SBeineffig  (beffer  ©ftragoneffig),  unb  gibt  bie  ©auce 
über  Mte  f^ifcbe,  Geflügel  unb  anbere  falte  glatten.  — ©ollte 
fie  ni(^t  fdbön  grün  fein,  fo  fann  man  etroas  ©pinattopfen 
(9^r.  2137)  bojunebmen. 

Sinnt  er  tung.  ®ie  SDla^onnaticfauce  ntub,  bßuptfädjlttb  im  ©ontntet, 
an  einem  falten  Drt  gerührt  werben.  SBenn  fie  bereitet  ift,  mup  man  fte 
fogleich  berbrau(ben,  weil  fie  bei  längerem  §erumftel)en  ftoefen  mürbe.  @ie 
foÖ  berart  in  ber  3)ide  fein,  bab  ber  betreffenbe  ©egenftanb  leicht  bamit 
übergoffen  werben  fann.  Stoch  ift  ju  bemerfen,  bab  fie  mehr  @alj  als 
onbere  (Saucen  erforbert. 

341.  2öcij)e  SJiabomiatfcfauce. 

bereitet  man  roie  uorige,  nur  bab  baS  ®rüne  roegbleibt, 
unb  Vs  (Vs  ©cboppen)  nodb  laufenber  Sifpif  mehr  ge* 

nommen  roirb. 

342.  ®cf(btoungcitc  9)7ot)onnaifefaucc. 

V4  Str.  (1  ©(^boppen)  noi^b  lanfenber  Stfpif  (97r.  1326), 
bas  nötige  ©atj,  etraas  roeiber  Pfeffer,  Vs  (Vs  ©cboppp) 
feinfteS  Del  unb  Vie  Str.  (V4  ©(iboppen)  ©ftragoneffig  roirb 
in  einer  ©dbüffel  an  einem  falten  Ort,  im  ©ommer  roo  moglidb 
auf  @iS,  mit  ber  ©i^neerute  gefi^broungen,  bis  baS  ®an^e 
roeib  unb  febaumig.  — ®ibt  man  über  falte  f^ifdje,  ©eflügel  :c. 

343.  9)Jni)onnaifcfoucc  obne  5lfpif. 

!Drei  (Sigelb  roerben  in  einem  ©efi^irr  fed)S  SDiinuten  gut 
gerührt,  unb  alsbann  Vs  fd^roadjer  baiber  ©cboppen) 

feines  Del  langfam,  unter  immerroäbrenbem  b^^bftünbigeu 
iRübren  na<^  einer  (©eite,  barangegoffen,  fo  bab  cS  bi(d  roie 
SButter  auSfiebt.  97un  fommen  oier  bis  fed;S  ©blöffel  fdbarfer 
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©ffig  (beffer  @ftragone[fig) , ©alj  unb  Pfeffer  (loo  möglich 
roei§er)  baran,  unb  e§  rotrb  baä  ©anje  uoc^  gut  gerührt. 
— ®ie|e  fräftige  @auce  oerroenbet  man  roie  bei  340 
bemerft. 

344.  Florentiner  ©ance. 

ipeterfilienfrnut,  Körbel,  (Sftragon,  ^imptuelle,  junges  ©el* 
leriefraut  unb  ©cbnittlaud),  je  eine  gute  ^anbnoll,  roirb  in 
fdiroad)  gefatgenem  SBaffer  jd)net(  roeict)gelDd)t  unb  in  taltem  5EBajfer 
abgefül)It,  bann  feft  auSgebrüdt,  im  ÜJiörfer  fein  geftojien,  nebft 
5roölf  fleinen,  gunor  in  Sßein  eingeroeid)ten  SöffelbiSquiten  burd) 
ein  ©ieb  getrieben,  unb  baS  3Durc^getriebene  fobann  mit  einigen 
©^löffeln  feinem  Öel,  ©alg,  ^iti^onenfaft  unb  talter 
gur  ©aucenbide  angerül)rt.  — ®ient  gu  blauabgefotteuen 
Karpfen  ober  gu  gebratenem  9tinbfleif(^. 

345.  ©djiiittlaudjfance. 

SSon  fünf  Ijartgefottenen  Eiern  roirb  baS  ©elbe  mit  einem 
guten  Efjlöffel  ©alatöl  in  einer  ©d)üffel  gut  nerriifirt,  etroaS 
Effig  bagugegeben,  foroie  groei  Eßlöffel  feingef(^nittener  ©d)uitt= 
lauc^  unb  baS  feingeroiegte  2Bei§e  ber  fünf  Eier,  unb  baS 
©ange  mit  etroas  Fleifd)brül^e  untereinanbergemac^t. 

346.  ^eterfilienfance. 

Ein  ©tüd  ©c^roargbrob  roirb  in  Effig  eiugeroeid)t,  unb 
bann  auSgebrüdt  unb  im  2J?örfer  mit  gang  frif^er  ^eterfilie 
gefto^en.  ÜDaS  ©ange  roirb  nun  burd^  ©ici’  getrieben,  unb 
mit  ein  roenig  ©alg,  Pfeffer  unb  FIeifd)brül)e  uutereinanbergemadit. 

347.  ©arbcUcnfaucc. 

105  ©r.  (6  Sot)  geroafc^ene,  auSgegrätete  ©arbeüen 
roerben  nerfd)nitten,  unb  mit  nier  l)artgetoc^teu  Eigelb  im 
iOiorfer  fein  gefto^en,  bieS  burd)’S  ©ieb  getrieben,  mit  Effig 
unb  Oel,  ein  roenig  ©alg  unb  Pfeffer  unb  einem  lleinen  E§» 
löffel  ©enf  gur  geljörigen  ©aucenbide  abgerü^rt,  unb  gu  laltem 
Fleifc^  aufgeftellt. 

348.  .^äriugSfaucc  mit  ©i^Hittlaud). 

Ein  |)äring  (üJtilc^ner)  roirb  geroafi^en,  abgel)äutet,  auS* 
gegrätet,  unb  mit  ber  2l7ild)  unb  uier  ^artgefo(^ten  Eigelb  fein 
geroiegt,  bieS  mit  groei  Eßlöffel  kapern,  Effig  unb  Oel,  ©alg, 
Pfeffer,  groei  Eßlöffel  feingefc^nittenem  ©d)nittlauc^  unb  einem 
6§IöffeI  ©enf  giir  gehörigen  ©aucenbide  abgerü^rt,  unb  bann 
gu  falten  ißlatten,  roie  Fifdjcn  2C.,  gegeben. 

349.  .^nringöfnucc  mit  faltcm  traten. 

Ein  nad)  noriger  stummer  §ergeri(^teter  |)äring  (2D7iId^ner) 
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roxrb  fein  geroiegt,  ebenfo  280  ®r.  (Va  ^funb)  falter  Sraten^ 
beibeS  in  bie  ©alatfc^üffel  gegeben,  foroie  ein  feingeroiegter 
^Iber  SIpfei,  17  Va  0 SoO  ^apetn,  eine  b^ilbe  geriebene 
^roiebel  nnb  ein  @§IöffeI  feingefcfinittene  rote  iRübe,  unb  atteä 
untereinanbergemengt.  UnterbeS  roirb  bie  |)äring§milc^  mit 
jroei  ßigelb  fein  gewiegt,  unb  mit  @ffig,  giemlid)  oiel  feinem 
©alatöl  unb  einem  @§IöffeI  feinem  ®enf  abgerübrt,  bieö  nun 
in  bie  ©alatfd^üffel  gegoffen,  unb  baä  @an§e  gut  untereinanber* 
gemacht. 

350.  ^artoffelfancc  mit  $äring. 

@§  werben  Kartoffeln  gefotten,  gefd^ält  unb  fofort  burc^’g 
©ieb  getrieben,  unterbeä  ein  gewaf^ener  ^ärtng  abgebäutet, 
auggegrätet,  oerfdbnitten,  unb  im  SJiörfer  mit  gwei  ^)axtQdo6)ttn 
(Sigelb  fein  gefto|en,  nun  berauSgenommen,  ein  ©cbopflöffelooll 
üon  ben  Kartoffeln  bojugetban,  unb  biefeS  mit  @ffig,  Oel,  etwaä 
warmer  3^teifc()brübe,  ©alj  unb  Pfeffer  angerübtt.  — 2D7an 
fann  andb  gefottenen  Kartoffeln  erfalten  taffen,  bann  reiben, 
unb  mit  in  SBürfet  gef(ibnittenem  ^äring,  fowie  @ffig,  Oel, 
@al3,  Pfeffer  unb  etwa§  warmer  g^Ieif^brübe  anma^en.  — 
;^e  nac^bem  ber  ©ffig  fdbarf  ift,  wirb  mehr  ober  weniger 
^teifdbbrübe  genommen. 

351.  Kartoffcifaucc  mit  ©arbeiten, 
g^rifeb  gefottene  Kartoffeln  werben  gefebält,  unb  gleidb  b^iB 
bur(jb'§  ©ieb  gebrüdt  ober  im  2D7orfer  geftoßen,  oier  ©arbetten 
gewafdben,  auSgegrätet  unb  in  feine  dürfet  gefebnitten,  unb 
eine  b^Ibe  Zwiebel  ebenfalls  fein  gefdbnitten.  97un  wirb  ein 
©cbopftöffelüotl  oon  ben  Kartoffeln,  bie  ©arbeKen  unb  bie 
Zwiebel  mit  @ffig,  Del,  ©als,  etwas  Pfeffer  unb  weniger 
warmer  fjleif(bbrübe  in  einer  ©alatfcbüffel  untereinanbergema^t, 
bergartig  mit  einem  Söffet  gtattgeftri^en,  unb  baS  @etbe  eines 
bartgefottenen  @ieS  bureb’^  ©ieb  mit  einem  Söffet  über  baS 
©ange  burdbgebrüctt,  fo  ba§  es  oöttig  bamit  bebedt  ift. 

3lnmertung.  Siefe  loie  bie  oorige  ©auce  wirb  meift  ju  Dtinbs 
fleifcb  ferbiert. 

352.  fötcerrettig  mit  Büdfr- 

®en  geriebenen  unb  auf  bem  ©ebneibbrett  noch  feiuge* 
wiegten  307eerrettig  begießt  man  mit  ^imbeer-  ober  in  beffen 
©rmangetung  mit  gutem  SOSeineffig,  tßut  im  tebteren  f^ien 
©ßtöffet  geftoßenen  ii^b  etwas  ©atj  unb  Pfeffer  barein, 

unb  mad)t  alles  bann  gut  burdbeinanber.  — 93efoiiberS  ju 
warmem  ©cbweinefteifcb  gu  empfebten. 

353.  SJtcerrcttig  mit  (Sfftg  unb  Del. 

®er  SJteerrettig  wirb  gerieben  unb  oerwiegt  wie  oorber* 
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ge^enber,  bann  mit  @jfig,  Oel,  ©alj  unb  Pfeffer  angemac^t, 
unb  oor  bem  Sluftragen  mit  feingejd^nittenem  ©c^nittlauc^  be[treut. 

354.  ©criebcncr  9icttig. 

®ie  jd^marjen  iRettige  eignen  fic^  ^ierju  am  beften.  3iad^' 
bem  aHe§  ©cbroaräe  rein  abgefc^abt,  roerben  bie  9tettige  am 
9?eibeifen  gerieben,  unb  mit  ©alj,  ©jfig  unb  Oet 

untereinanbergemengt.  — @oHte  ber  Siettig  nor  bem  Stnmac^en 
5u  oiel  ©aft  ge5ogen  ^aben,  fo  f(^üttet  mau  Ie|tereu  ab. 

355.  9?cmiiIabefoucc. 

2)?au  nimmt  Del,  ©[[ig,  eineu  ©felöffel  ©enf,  brei  ^art* 
gefottene,  feingeljad'te  (Sigelb,  etroaä  Pfeffer,  jroei  ©^toffel  ner* 
raiegte  kapern  nebft  bem  gcbörigeu  ©alg,  unb  rü^rt  aHe§  roo^I 
untereinanber.  — SBirb  feiner,  roenn,  ftatt  kapern,  52  ®r. 
(3  Sot)  ©arbellenbutter  (9^r.  301),  mit  feingeraiegter  fßeterfilie, 
©ftragon  unb  2:l)pmian,  foroie  brei  Ijarten,  mit  feinem  Del 
fd^aumig  abgerii^rten  ©igelb  nermeugt,  bajulommen.  — ®ibt 
man  gu  ^ifi^en,  faltem  f^Ieifdl)  u.  brgl, 

c.  ©ü^e  ©aucen. 

Sorbemcrfung.  58ci  jenen  ber  nad)folgcnben  ©aucen,  indd)e  mit 
(Siern  bereitet  finb,  ift  t)anptfäd)lid)  barauf  ju  jef)en,  bafj  fic  na^  bent  §in3 
jngeben  bet  (Siernidjt  nicl)t  äunt  Äod)en  fonunen;  burd)  nod)nialigc§  Äo^en 
mürben  fie  gerinnen,  ©in  3cid)cn,  bab  fie  fertig  finb,  ift,  menn  ber  biimin^ 
getaud)te  giager  fef)r  ftarf  brennt.  fDtnn  nimmt  fie  nun  Dom  g-euer,  rütjrt 
fie  nod)  einigemal  um,  giefet  fie  und)  föeüeben  burd)’§  @ieb,  unb  nermenbet  fic. 

356.  9)Uld)fniicc  mit  Büronen. 

üßan  üerroenbet  l)ier3U  Stv.  (3  ©djoppen)  fDHIdt)  ober 
fRa^m,  105  ®r.  (6  Sot)  au  einer  Zitrone  abgeriebenen 
einen  lleinen  ©blöffel  Ülfe^l,  am  befteii  ^artoffelmel;!  (iRr.  2142), 
fünf  ©igelb  unb  einige  Ä^örndjen  ©al^.  iRadtfbem  ba§  SQie^l 
in  einer  meffingenen  fßfanne  mit  roeniger  lalter  SlRild^  glatt 
angerüljrt,  gibt  man  bie  Sigelb  nebft  bem  B^der  baju,  füttt 
mit  Der  übrigen  3!Ril(^  auf,  unb  bringt  ba§  ©an^e  auf<3  f^euer, 
roo  man  bie  ©auce  unter  fortroäl)renbem  ©d^Iagen  mit  bem 
©dfneebefen  ober  ^o^Iöffel  Ij^iB  merben  aber  nidjt  fodjen  lä^t, 
unb  Ifernad)  burd)  ein  ©icb  anri(^tet.  — ©tatt  ben  B^der  au 
ber  ab^ureiben,  lann  man  nur  eine  B^li^onenfdtiale 

beifügen. 

357.  SBauiüefaucc. 

V2  Sit;.  (Va  2D7a|3)  gute  9RiIdt)  roirb  mit  einem  ©tüdd)en 
SSaniUe  eine  SSiertelftunbe,  bebedt,  langfam  ge!odl)t,  unb  bann 
eine  SSiertelftunbe  jugebedt  bei  ©eite  geftellt,  5Run  rül)rt  man 
einen  (S^Iöftel  33iel)l  mit  V4  Str.  (1  ©d^oppen)  falter  3RiId) 
glatt  an,  gibt  fünf  (Sigelb  unb  einige  ^örnc^en  ©alj  ba^u,  unb 
fügt  bie  etroas  erfaltete  SSanillemild^  bei.  ^erna^  roirb  bie 

Wiebl,  Sinbouer  Äocbbiid).  10.  5Iug.  8 


114 


©ü§e  ©aucen. 


©auce,  mit  ^uder  oerfü§t,  aufg  g^euer  genommen,  unter  be= 
ftänbigem  ^lül^ren  mit  bem  ©d^neebefen  bereit!?  foc^enb  gemad^t, 
unb  bann,  nad§  ^Belieben  bur(^  ein  ©ieb,  angerid^tet. 

358.  Btnttfaucc. 

bereitet  man  mie  oorige,  nur  mirb,  ftatt  SSanille,  ein  finger^ 
langes  ©tildtd^en  wit  ber  Sliild^  gefod^t, 

359.  9J?anbcIfaucc. 

70  ®r.  (4  £ot)  fü§e  unb  fed^S  ©tüd£  bittere,  abgewogene 
3)7anbeln  werben  mitSKild^  feingefto^en,  unb  in  ®/g  £tr.  (einer 
ftarfen  falben  ÜJ?a§)  guter  SJZildt)  einigemal  burdiigefod^t,  bieS 
eine  SBiertelftunbe  bei  ©eite  geftellt,  unb  bann  burd^  ein  ©ieb 
gego[fen.  ®ie  anbern  ^ie  übrige  Se^anblung 

mie  bei  97r.  357. 

360.  ©aucc  öon  2!^ce,  Draugenblütc  unb  !2otbccr. 

;gn  V2  Str.  (V2  3)ia§)  gute  307ildb  wirb  fo  uiel  ÜT^ee 
gegeben,  als  man  wroifd^en  brei  ginger  nel^raen  fann,  bann 
fe^S  bis  adbt  Orangenblüten  unb  ein  l)aIbeS  Sorbeerblatt  bei* 
gefügt,  unb  baS  ©ange  gufammen  einigemal  aufge!odi3t  unb  be* 
bedt  bei  ©eite  gefteÖt.  “baS  übrige  33erfa^ren  gang  mie  bei 
ber  SßaniKefauce  (97r.  357). 

361.  G^Ijocoiabcfauce. 

105  ®r.  (6  £ot)  gerbrodcltc  S^ocolabe  roirb  mit  einem 
©d^oppen  SD7iId^  unter  fortroä^renbem  9?ü^ren  gut  oertod^t,  unb 
nun  nod^  Vi  (1  ©d^oppen)  3WiI(|)  bagugegoffen.  |)at  bieS 
gufammen  aufgefodt)t,  fo  wirb  eS  eine  SBiertelftunbe  bei  ©eite 
geftellt,  ujät)renbbem  ein  (S^Iöffel  3Jie^I  mit  V*  Str.  (einem 
f(^road^en  ©d^oppen)  falter  SD7iId^  unb  noc|  belieben  groei 
©igelb  glatt  abgerül^rt,  bie  S^ocolabe  bann  barangegoffen,  unb 
bie  ©auce  nad^  9fir.  357  beenbet.  ©oüte  fie  gu  bid  fein,  fo 
roirb  mit  roarmer  337ild§  ober  roarmem  iRafim  nad^ge^olfen. 

Stnmcrfung.  2tUe  biefc  aJttlcbfaucen  fönnen  ju  jeber  loarmeii  unb 
falten  SJteblfpeife  unb  SSaeferei  ebenfogut  falt  gegeben  werben,  wo  man 
bann  einige  ©igelb  ntebr  bajunimmt  unb  fie  nun  ßreme  !^ei^en. 

362.  ^rcbSfaiicc. 

@in  fö^Iöffel  3)?el^I  roirb  mit  etroaS  falter  iKild^  unb  oier  i 
©igelb  glatt  angerill^rt,  unb  nod^  fo  oiel  ü)7ild^  bagugegoffen,  ba§  I 
es  im  ©angen  Str.  (3  ©d^oppen)  auSmadjt,  bieS  auf’s  geuer 
gefe|t,  mit  nerfü§t,  ein  flein  wenig  ©alg  unb  35  ®r. 

(2  Sot)  ßrebsbutter  bareinget^an,  bie  ©auce,  unter  fortroäl;ren*  J 
bem  IRüljren  mit  bem  ©d^ncebefen,  fodjenb  Ijei^  gemad^t,  unb  | 
bann,  nndfi  S3eliebeu  burd/S  ©ieb,  angerid}tct.  | 
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363.  ^oltc  3Ja^mfaucc. 

S/4  £tr.  (3  ®d)oppen)  loirb  mit  70  ®r.  (4  £ot) 

^urfer  unb  einem  ©tengel^en  SBaniUe  aufgefod^t,  unb  jugebecft 
eine  33iertclftunbe  bei  ©eite  geftellt,  bann  jmei  ©igelb  mit  einem 
eblöffel  faltet  2D7il^  unb  einem  S^Iöffel  Slie^I  nerrü^rt,  nnb 
bic  abgefoc^te  SJanillemilcb  barangegoffen.  ®ie  ©auee  mitb 
nun  but(^  ein  ©ieb  roicber  gutüd  in’§  ^aftrol  gefcbüttet,  mit 
bem  gehörigen  ^uder  nerfü^t,  unter  beftänbigem  Ofül^ren  mit 
bem  ©c^neebefen  nod)  b^ife  gemacht,  hierauf  bei  ©eite  geftellt, 
nnb  na(|  gängliijbem  ©rfalten  ein  fleiner  SCetter  ©dblagrabni 
(9lr.  1445)  baruntergemifdjt.  — ©ibt  man  ju  falten  3)7ebl» 
fpeijen  u.  brgl. 

364.  SBei^c  SSciufaiicc. 

3mei  fleine  ^odjlöffel  3)?cbl  roerben  mit  (einem 

1/2  ©dboppen)  Saffer  unb  4 @igelb  glatt  angerübrt,  nnb  V2 
£tr.  (V2  Sßein  barangcgoj’fen,  bie§  nun  mit  bem  ge= 

hörigen  ^uder,  ^itronenfdjale,  35  ®r.  (2  Sot)  Sutter  nnb 
einem  ©tüddhen  ißimt  aufä  Steuer  gefegt,  nnb  unter  fort- 
rcährenbem  07nhren  anfgefocht.  ;^n  berSftegcI  mifd)t  man  nodh 
üier  gn  ©chnee  gefd)Iagene  ©iroeijs  barunter,  bann  mu§  man 
aber  Str.  (1  ©d^oppen)  SBein  mehr  nehmen.  — 5)iefe  ©auce 
roirb  geroöhnli(^  über  ^ubbingS  angerichtet;  bod)  fann  fie  auch 
311  jebem  beliebigen  Sadroetf  gegeben  roerben. 

365.  Sßcinfaucc  auf  ciiglifdjc  3Irt. 

.gu  groei  @§IöffeI  feinem  9J2ehI  gebe  man  70  @r.  (4  Sot) 
3uder,  ebenfooiel  S3utter,  einige  Hörnchen  ©a4  nnb  etroaS 
aiJugfatnu^,  rühre  bieg  mit  Str.  (V2  ©dhoppen)  frif ehern 
SBaffer  nad;  unb  nadh  glatt,  gebe  ebenfooiel  2)7aöera  unb  V-t 
Str.  (1  ©choppen)  anbern  guten  alten  333ein  ba^u,  unb  rühre 
bag  ©ange  nun  auf  bem  fjeuer  ju  einer  biden  ©auce  ab,  bie 
gleich  ber  Sntterfance  (97r.  313)  nid)t  fodhen,  fonbern  nur 
fodhenb  heiß  roerben  barf. 

366.  ©cf^Iogcncr  SBciufdjaum.  Chaudeau. 

3roei  ganje  @ier  unb  fedhg  ©igelb,  140  ©r.  (8  fiot)  an 
einer  3drone  abgeriebener  V2  (2  ©choppen)  meiner 

alter  SBein  nnb  ber  ©aft  einer  halben  ^itronc  roirb  auf  f(^roadhem 
fjeuer  mit  bem  ©epneebefen  fo  lange  gefdhiagen,  big  fich  ein 
jarter  bider  ©(paum  hübet  unb  bie  ©auce  auffteigen  roill, 
roorauf  biefelbe  oom  freuet  genommen,  unb  noch  eine  ^eWang 
gefd)Iagen  roirb.  SBenn  fid)  auf  ber  Oberftäche  beg  ©(paumg 
fcpmale,  roie  Oel  augfehenbe  ©treifen  geigen,  fann  man  annehmen, 
ba^  bie  ©ance  fertig  ift.  — 3)er  ©ef^mad  roirb  fehr  erhöht, 
roenn  man  einen  ©^löffel  iRnm  ober  feinen  Siquenr  bareingibt. 

8* 
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367.  SBcin=(y:^ocolabcfaucc. 

105  ®r.  (6  Sot)  ge6rö(felte  ober,  beffer,  geriebene  ®§oco= 
labe  ttJtrb  mit  Vs  (Vs  ®<i)oppen)  SBajfer  oer!D(^t  unb  oer» 
rü^rt,  unb  hierauf  Vs  (Vs  307a|)  Sßein  bajugcgeben, 
bie§  gufammen  aufgetod^t,  fo  roirb  e§  eine  SSiertelftunbe  bei 
(Seite  geftellt,  toä^renbbem  ein  (Sßlöffel  937e6I  mit  einigen 
löffeln  SBaffer  unb  oier  ©igelb  glatt  abgerü^rt,  unb  obigeg 
bann  barangegoffen.  ®ie  (Sauce  roirb  nun  bur^  ein  Sieb 
roieber  jurüä  in  bag  taftrol  ober  bie  Pfanne  gefct)üttet,  gehörig 
mit  .311'ier  uerfü^t,  unter  fortroä^renbem  iRu^ren  mit  bem 
Sd^neebefen  tod^enb  §ei^  gemad^t,  unb  algbann  angerict)tet. 

368.  97ofincnfauce. 

^n  70  ®r.  (4  Sot)  S3utter  roirb  ein  Heiner  ^oc^Iöffel 
S07e6I  langfam  buntelbraun  geröftet,  bieg  mit  V4  Str.  (1  Sdioppen) 
SBaffer  glatt  abgerü^rt,  V4  (3  Sd^oppen)  Sein  baran* 
gegoffen,  unb  70 — 105  ®r.  (4—6  Sot)  geroafd^ene  Heine 
Seinbeeren  (iRofinen),  ein  Stüdtdben  oerbrödEelter  ^imt,  eine 
3itronenfdt)aIe  unb  jur  ©enüge  ^uii'er  bajugegeben.  97ad6 
mehrmaligem  Stuftodhen  ridi)tet  man  bie  Sauce  an.  — (Signet 
fidh  h^iiiptfödhl^  3Jiet)Ifpeifen,  bie  aug  bem  Schmalg  ober 
im  Ofen  geba(ten  finb. 

369.  ^trf(hcn=  ober  Sci^fclfauce. 

2D7an  fteint  560  (Sr.  (1  ißfuub)  frifd^e  fdhroarje  Äirfdt)en 
ober  Seidhfeln  aug,  fto§t  bie  ^erne  im  iKörfer,  unb  gibt  baju 
nun  bag  f^leifd^ige,  tnbem  man  ben  oom  Stugfteineu  oorhanbenen 
Saft  3urit(ilä|t.  !5)er  jurüdgelaffene  Saft  roirb  algbann  famt 
allem  in  einem  ^aftrol  mit  einem  StücE^eu 
fdtiale,  Vs  Str.  (2  Schoppen)  Saffer  unb  einem  oerf^nittenen 
3J?iI(^*  ober  anberem  Sei^rot  aufg  f^euer  gefe|t,  bag  (Sange 
eine  Stunbe  langfam  getodht,  h^rnadh  burdh’g  Sieb  getrieben, 
mit  Vs  (2  Sdhoppen)  altem  (am  beften  rotem)  Sein  unb 
einem  @Iägdhen  Saffer  oerbünnt,  nadh  Sebarf  mit  ^udter  oer» 
fü^t,  35—52  @r.  (2—3  Sot)  S3utter  bagugegeben,  unb  foldheg 
unter  fortroährenbem  9tuhren  hei^/  todhenb  gemad)t. 

Sollte  bie  Sauce  gu  bict  fein,  fo  roirb  mit  Sein  nadhgehoifcn, 
— @in  @|IöffeI  t i r f dh  ro  a f f e r unb  ber  Saft  einer  h(ti6cn 
.gitrone  oor  bem  SInrid)ten  baruntergegeben,  erhöht  ben  ®e* 
fdhmact  ber  Sauce  bebeutenb. 

370.  Sauce  bon  getr|odttctcn  ^irfdjeu  ober  Seichfelu. 

560  @r.  (1  ^funb)  getrodnetc  Sirfdhen  ober  Seidhfcln 
roerben  im  337örfer  fein  gefto^en,  bann  in  ein  Äaftrol  gegeben, 
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unb  fo  niel  Saffer  beigefügt,  ba§  e§  über  bteÄirfd)en  2C. 
fte^t,  welche  nun  nebft  einem  oerfdinittenen  ä)?iId)brDt  ober 
einer  ©emmel  unb  einem  ©tüdd^en  eine  gute  ©tunbe 

lodben  fotten;  nötigenfattö  rcirb  roät)Tenb  biefer  ^eit  etma§ 
SBaffer  beigegoffen.  ©inb  bie  tirfc^en  :c.  but(^get)enb§  meid^, 
fo  roerben  fie  burdt)  ein  ©ieb  getrieben,  boS  2)urdt)getriebene 
mit  SBein  gehörig  oerbünnt,  alSbann  noi^malö  aufä  ^euer  ge* 
nommen,  ein  ©tüdtd^en  S3utter  unO  ber  erforberIi(^e  fos 

lüie  etrooS  ^itronenfaft  bajugegeben,  unb  bie©auce  unter  fort* 
mät)rcnbem  Stufgie^en  mit  bem  ©(^öpflöffel  nodi;  foi^enb  I)ei§ 
gemad^t. 

371.  ^ngcbuttciifaucc. 

140  ®r.  ^funb)  frifdt)e  ober  getrodnete  |>agebutten 
werben  mit  ^4  Str.  (3  ©d^oppen)  SBaffer,  für  brei  Pfennig 
©emmeifcbnitten  unb  etroaS  ^imt  unb  ^iti'onenfc^ale  mäljrenb  groei 
©tunben  bidE  unb  meid)  gefod^t,  bie§  bann  burd)’ä  ©ieb  getrieben, 
mit  V2  ©(Joppen)  SBein  oerbünnt,  mit  ^uder  oerfü^t,  unb 
bie  ©auce  nadt)  97r.  369  beenbet,  nur  bleibt  ba§  ^lirfd^roaffer  fort. 

372.  3tprifofcnfaiice. 

Sld)t  fd^öne  Stprifofeu  werben  auSgefteint,  unb  mit  einem 
@Ia§  Sffiaffer  unb  gwei  ©cbeiben  abgcfdtinltem  2Bei^*  ober 
3)2iIcbbtot  gugebcdt  wei^  gebünftet,  algbnnn  bnmit  burd^’S 
©ieb  getrieben,  unb  baö  ®urd^getriebene  gehörig  mit  Sein  oer* 
bünnt  unb  mit  ^uder  oerfü^t.  ;^m  übrigen  bereitet  man  bie 
©auce  nad^  9tr.  369,  nur  oerwenbet  man  fein  ^irfd^waffer 
unb  feinen  ^dronenfaft.  ®ie  au§  beu  aufgeflopften  ©teinen 
genommenen  Sl’erne  werben  abgebrüljt  unb  abgegogen,  unb  bann 
manbelartig  länglid;  gefd^nilten  in  bie  ©auce  geti^an. 

373.  fßfirfid)fancc. 

bereitet  man  wie  oorige,  nur  wirb  gwei  @§IöffeI  ßirfd^* 
waffer  bagugenommeu,  unb  bie  S'erne  bleiben  weg. 

Stnmerfung.  SSorftebenbe  ätuei  Saucen  luerbcn  geiuöbniicb  ju  au§ 
bem  S^malg  gebaefenen  'JDtel)Ifpeifen,  5ßubbing§  u.  bgl.,  aud)  gu  gebratenem 
SBilbpret  uerttienbct. 

374.  3lcpfclfaucc. 

©edb§  gute  ^odjäpfel  werben  abgefdjält,  nom  ^eruf)au§  be* 
freit  in  bünne  ©d)eiben  gefdt)nitten,  unb  mit  fitr.  (2  ©Joppen) 
Sein,  etwag  Saffer,  einem  ©tengeldben  ^imt  unb  gwei  ©emmel* 
f(^eiben  gugebcdt  weid)gefod^t,  bieä  bann  burd/ä  ©ieb  getrieben, 
naef)  ißebarf  mit  Sein  oerbünnt,  mit  ^dder  oerfü^t,  unb  bie 
©auce  naef)  ^flx.  369  beeubet,  nur  oerwenbet  man  ftatt  tirfd^* 
waffer  einen  (Sfelöffel  9?um.  — ©ibt  man  gu  3)?el;lfpeifen,  and) 
gu  ©d^weinefleif(^,  namentlid^  aber  gu  ®oteIette§. 
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375.  Btoctf^getifaucc. 

abgefc^älte,  nuägefteinte  ^wetjc^gen  toerben  mit 
ätrei  Semmelfc^eiben , einem  ©lä^c^en  SBajfer,  einer  ^ili^onen* 
fd^ale  unb  einem  ©tengelti^en  gugebedt,  raeici^gebörnpft. 

;^m  übrigen  rairb  bie  Sauce  mie  norige  bereitet,  nur  tommt 
meber  tirfc^rcaffer,  nodj  9ium,  no(i§  3^i^onenjaft  bagu.  — 
ißerroeubung  mie  bei  uoriger. 

376.  Sta^clbecrfaucc. 

1 Str.  (1  SD7a^)  fd)öne,  reife  Stad)elbeeren  toerben  mit 
35  @r.  (2  Sot)  Sutter,  gtoei  ©^löffeln  geriebenem  SBeiprot 
unb  einem  @IäSd)en  Sßaffer  mei^gebämpft,  bann  burdj’g  Sieb 
getrieben,  unb,  mit  SBein  oerbünnt  unb  mit  3^der  oerfü^t, 
noi^mals  aufgefod)t.  — 3)ient  bauptfäc^Iic^  gu  SBtibpret,  talbs* 
unb  Sd)toeinebraten. 

377.  .^ngcbuttciimarmelabefaiicc. 

SBier  ß^Iöffel  |)agebuttenmarmelabe  roirb,  mit  Vi  Si’-’- 
(1  Sdioppcn)  SBaffer  unb  ebenfooiel  altem  guten  SBein  ner* 
büunt,  auf§  g^euer  gefegt  unb  ^ei§  gemalt,  uac§  belieben  auc§ 
noc^  mit  3iider  oerfüßt,  unb  bie  Sauce  bann  gu  SDieljIfpeifen 
aKer  Slrt,  auc|  ^u  fRot--  unb  S(^tüar3milbpret  gegeben,  in  meid)’ 
le^terem  g^all  fie  über  bider  fein  mu^. 

StitTncrfung.  Stuf  gleid)e  SSeife  taun  au§  jeber  Dbfhuatmelabc 
eine  ©auce  Bereitet  tuerben , tueldje  ©aucen  man  bann,  nac^bem  fie  bers 
bünnt  unb  bcrfü^t  finb,  ot)ue  fie  feigen  ju  taffen,  ju  tatten  unb  warmen 
5Ket)Ifpeifen  gibt. 

Heber  ba§  SBarmt)aItcn  ber  ©aucen.  ^ierju  bient  fotgenbe 
SSorri(^tung : SJtan  gie^t  in  eine  SSratpfanne  mit  siemtid)  t)ot)en  SBanben, 
Oberin  einonbere§  paffenbeS  ©efdjirr,  fo  Diel  beifee?  2Baffer,ba§  bie  fertigen 
©aucen,  welche  in  ein  etwa§  popeS  Äaftrot  ober  ein  anbereS  t)obe§  ©efe^irr 
gegeben  werben,  bi§  jnr  §ätfte  barin  ftetjen  fönnen.  S)ie  fßfannc  wirb 
al§bann  bebedt  an  einen  fßta^  auf  bem  §crb  '^ingeftettt , wo  ba§  SSaffer 
fiebenb  I)cife  bleibt,  aber  nidjt  foc^en  fann,  bie  ©aucen  l^ineingcfc^t,  unb  bi§ 
gum  ©ebraud)  gut  bebedt  barin  ftetjen  gelaffen.  SSor  bem  Stnridjten  rüt}rt 
man  fie  nod)  einigemat  gut  untereinanber. 


©emiife. 

378.  diefottene  Kartoffeln. 

fReiugeioafdieue,  uubefc^äbigte,  möglid^ft  glcid^grofie  Kar^ 
toffelu  toerben  in  einem  iopf  ober  einer  fjSfanne  mit  fo  oiel 
SBaffer,  ba5  e§  über  bie  |)älfte  au  beufelben  Ijcraufgel^t,  auf’3 
fjeuer  gefegt,  mit  einem  paffenbeu  ®cdel  jugebedt,  unb  fdinctt 
gefotteu.  Sinb  fie  toeid; , fo  gie^t  mau  ba§  SBaffer  ab,  läßt 
fie  nod)  einige  307inuteu  gugebedt  im  fDampf  ftel;en,  unb  gibt  fic 


@einüf  e. 


119 


bann  mit  fü§er  Sutter  ju  — SBerben  öftere  aud^  mit 
©qIj  unb  Hummel  abgefotten.  — Sei  einem  feineren  2:ifd^ 
belegt  man  bie  Patte,  auf  roeldie  fie  angeric^tet  roetben,  mit 
einer  @eroiette,  rid)tet  bie  Kartoffeln  barein  an,  unb  überfc^Iägt 
fie  mit  berfelben. 

379.  Kartoffeln  in  2)nnft  gelotet. 

^ierju  ^ot  man  an  nieten  Orten  eigene  Sorrid^tungen  non 
Sled^,*  roo  biefe  festen,  roerben  bie  geroafdtienen  Kartoffeln  in 
einen  irbenen  5lopf  genommen,  mit  einem  Koftrolbed el , ber 
feinen  Knopf  l^at,  ober  einem  fonftigen  berartigen  ®edfel  bebedt, 
unb  umgefel^rt,  b.  i).  umgeftür^t,  in  einen  Srat=  ober  Satf* 
Ofen  ober  ein  Sratrotjr,  audtj  auf  eine  l^eifee  |>erbplatte,  unter 
ber  ba§  g^euer  unterhalten  wirb,  gebrad^t,  unb  sraar  in  ber 
2trt,  ba§  fie  unter  bem  .^afen  unb  bemnadh  non  ihm  bebedt 
finb,  bann  ber  ®edel  he^oorgejogen , unb  bie  Kartoffeln  bei 
guter  .g)i|e  eine  ©tunbe  gebämpft,  ^)emaä)  ber  ®ecfel  roieber 
unterfdhoben,  ber  .^afen  umgefehrt,  unb  bie  Kartoffeln  ange* 
richtet.  — ;^ft  fein  ®edfel  ohne  Knopf  uorrätig,  fo  fann  man 
audh  einen  gemöhnlidhen  irbenen  ®edel  mit  einem  Knopf  oer* 
roenben.  tiefer  Siedet  roirb  bann  uerfehrt  auf  ben  5topf 
gebedt,  unb  beim  Urnftürgen  baruntergelaffen.  Seim 
SInridhten  gieht  man  ben  ^afen  mit  ber  einen  |)anb  h^^^or, 
mit  ber  anbern  mirb  ber  ©edel  mittels  eines  SCudheS  gehalten, 
unb  bas  ©ange  nun  umgeftürgt. 

380.  Kartoffeln  mit  ©innmchfoncc. 

©eraafchene  Kartoffeln  roerben  gefdhält,  unb  in  Heinere 

©tüde  oerfchnitten.  97un  gerlä^t  man  in  einem  Kaftrol  70 — 105 
®r.  (4 — 6 Sot)  Sutter  ober  fonftigeS  gutes  fjett,  bünftet  barin 
groei  @§IöffeI  gefdhnittene  ^^icbeln,  gibt  groei  Kochlöffel  207ehl 
unb  bie  Kartoffeln  barein,  rührt  eS  einigemal  um,  füllt  mit 
guter  fjleifdhbrühe  auf,  unb  Iä§t  baS  ®ange,  nadhbem  noch  @alg 
unb  PuSfatnu^  bagugethan,  gugebedt  langfam  roeidhfodhen, 
inpifdhen  groei  ©hiöffel  feingefihnittene  ^eterfilie  bagugebenb. 
®ie  ©auce  barf  nidht  gu  furg  eingefodht  fein.  — Sßerben  ge- 
roöhnlidh  gum  Sfinbfleifdj  feroiert. 

381.  Kartoffeln  mit  Knobland). 

©lie  Kartoffeln  roerben  gefotten,  gefdhält  unb  nadh  einigem 
©rfalten  in  ©dhetben  gefdhnitten,  bann  in.  70  ®r.  (4  Sot)  ger* 
laffener  Sutter  ober  gutem  fjett  groei  Heine  Kodhiöffel  pehl  roei^ 
geröftet,  eine  feingerbrüdte  Knoblaudhgehe  bagugegebcir' unb  noch 
einige  3D7inuten  barin  gebämpft , hernach  mit  ^leifdhbrühe  glatt 
angerührt  unb  nadh  Sebarf  bamit  auf  gefüllt,  barein  nun  bie 
gefchnittenen  Kartoffeln  nebft  ©alg  unb  2D7uSfatnu|  gethan,  unb 
baS  (Sange  nodh  ^i^e  Siertelftunbe  gefodht. 
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382.  0ourc  tartoffclu. 

;^n  70  &r.  (4  Sot)  ^ett  roerben  jroei  Äod^töffel  ÜJieijl 
gelb  gerö[tet,  unb  barein  groei  S^Iöffel  ^i^’iebeln  gegeben  unb  fo 
lange  bamit  nmgerü^rt,  bi§  bic  ^tüiebeln  gelb  nnb  ba§  ÜJie^l 
brann,  ^ernad^  wirb  mit  ^leif^brü^c  glatt  angerü^rt , nnb 
etroa§  @ffig,  ©alj,  Pfeffer,  ein  Sorbeerblatt  nnb  eine  ^iti^otten* 
fd^ale  bajngetl^an.  |)at  biefe  ®ance  einige  ^eit  langjam  gefolgt, 
fo  mirb  fie  bnrd^gefc^üttet , tuieber  aufs  ^euer  gebrai^t,  nnb 
man  foc^t  bann  bie  gefottenen,  in  ©Reiben  gefc^nittenen 
Kartoffeln  eine  Sßiertelftunbe  barin  auf.  — 93?an  tann  bie 
Kartoffeln  and)  in  bie  ©auce  geben,  o l;  n e le^tere  oorljer  burd)» 
äufd)ütten.  @ben  fo  gut  fönnen  fie  rof)  in  (Scheiben  ge* 
fd^nitten  barin  roeidt)getod^t  roerben. 

383.  ©efdiimingcnc  Kartoffeln  mit  ^etcrfilie. 

®ie  frifd^gefottenen  Kartoffeln  roerben  gefd^ält,  nad)  einigem 
©rlalten  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  mit  140  ®r.  (V4  ^funb) 
S3utter  in  einem  paffenben  ©efclirr  aufs  g^euer  gefegt,  unb, 
nad^bem  ©alg,  Pfeffer  nnb  groei  (S^loffel  feingeroiegte  ^eterfilie 
barangetl)an,  gugebedt  langfam  burd^roärmt,  bann  etlid^emal 
übereinanbergefd^roungen,  unb  angerid^tet, 

384.  ©eröftcte  Kartoffeln. 

®ie  gefottenen  Kartoffeln  roerben  abgef(^ält,  unb  nad^  @r* 
falten  in  ©dieiben  gefdlinitten.  S^tun  madtjt  man  in  einer  Srat* 
Pfanne  ein  <Stüddl)en  gutes  ff^ett  l)ei§,  bämpft  einen  ©biöffet 
feingefd^nittene  barin,  gibt  bie  Kartoffeln  nebft  Pfeffer 

unb  @alg  hinein,  röftet  fold)e  unter  öfterem  Ümfe^ren  mit  bem 
SBadf^äufeld^en  fd^ön  gelb,  nnb  gibt  fie  gleid^  t)ci§  gu  Stifd^. 
— SSiele  lieben  Kümmel  l^ieran,  roeld^erbann  ftatt  beS  ^fefferS 
genommen  roirb. 

385.  ©eriebene  Kartoffeln  gcröftet. 

©änglid^  erfaltete  gefottene  Kartoffeln  roerben  gerieben,  nnb 
nun  ein  @tüd  gutes  gett  in  einer  Pfanne  ^ei|  gemadl)t,  roorein 
ein  ©glöffel  gef^nittene  3n>iebel,  nnb  nebft  ©alg  unb  ^feffer  bie 
geriebenen  Kartoffeln  fommen.  SJian  fe^rt  bief eiben  öfters  mit 
bem  S3adfcf)änfel^en  um,  bis  fie  eine  gelbe  Krnfte  Ijaben,  l^er* 
nad^  roerben  einige  nerflopfte  ($ier  barübergegeben,  alles  nod^ 
furge  3rit  unter  öfterem  Umfeljren  geröftet,  eine  glatte  barüber* 
gcbsdEt,' bie.  Kartoffeln  baranf  nmgeftürgt,  nnb  bann  gu_  iRinb* 
fleifd^,  KalbScoteletteS,  Kalbsfd^ni|(^en  2c.  feroiert.  — 2)ie  @ier 
fönnen  and)  roegb leiben,  nnb  eS  roirb  bann  nor  bem  Um* 
ftürgen  an  ben  ©eiten  etroas  Sntter  in  bie  i|5fanne  gegeben, 
rooburd^  bie  Kartoffeln  beffer  l^eranSguftürgen  nnb  aud^  gu  einem 
fd^öneren  Kud^en  gn  braten  finb. 


0 e ni  ü f c. 


121 


386.  Kartoffeln  mit  ©fjed  unb  ©ient. 

105  ®r.  (6  ßot)  feiiigcroürfelter  ©ped  roirb  nebft  einem 
©biöffel  feingefd)iüttener  ^roiebel  geröftet,  bi§  biefe  ^ellgelb 
geroorben,  bann  fommen  gefotlene,  in  ©d)eiben  gefdjnittene,  mit 
©alj  unb  ißfeffer  gercürjte  Kartoffeln  bap.  ©oIdE)e  röftet  man 
fd)ön  gelb,  gibt  ein  paar  abgeilopfte  @ier  barüber,  roenbet  baS 
©an^e  einigemal  fdinett  um,  bamit  bie  @ier  nid)t  gu  f)art  roerben, 
unb  richtet  bann  wie  in  ooriger  9iummer  bef(^rieben  an.  — 
;^ft  ber  ©ped  gefallen,  fo  barf  nid^t  me^^r  niel  ©alg  an  biefeS 
©erid^t  fommen. 

387.  ©cbntfciic  Kartoffeln. 

®ie  Kartoffeln  roerben  rol)  gef(^ält  unb  in  glei(^e  ©df)eiben 
ober  ©djiii^e  gefdfinitten , aud^  in  ber  ©rö|e  einer  97ub  runb 
gebrei)t,  bann  nod)  einmal  geroafd)en,  burd)  einen  ©eiljer  ab* 
gegoffen , mit  einem  S:ud)  abgetrodnet , unb  in  fd)roimmenbem 
leiden  ©d^malg  fd)on  gelb  unb  röfd)  gebaden,  roorauf  man  fie 
mit  bem  ©dt)aumlöffel  IjerauSnimmt , mit  ©alg  befprengt,  auf 
bie  glatte  anridtjtet,  unb  mit  gebadener  ißeterfüie  (iltr.  2136) 
garniert. 

Stninertung.  S)icfe  unb  bie  fülgenben  Kartoffeln  fd}inccten  Be= 
fonbetS  gut  ju  5Ragout  unb  gebratenem  gletfd);  erfterc  merbeu  befouber§ 
aud^  bei  @abelfrüt)ftüden  gu  faltcm  glcifd)  feroiert.  UebrigenS  ift  bei 
•beiben  Stummem  eine  feine  ©orte  Kartoffeln  crforberlid). 

388.  ©ebndene  Kartoffeln  auf  nnbere  ?trt. 

^n  ein  roeiteg,  flad)eg  Kaftrol  roirb  ein  ©tüd  Sutler  ge* 
geben,  unb  barein  rol;  gefdtjälte,  in  ber  ©rö^e  einer  runb* 
gebre^te  Kartoffeln  nebeneinanbergelegt.  !©iefe  roerben  mit  ©alg 
unb  roenigem  Pfeffer  beftreut,  unb  im  Dfen  ober  auf  ber  Ijci^eu 
|)erbplatte  bebedt  gebünftet.  97ad)  einer  S3ierlelftunbe  nimmt 
man  ben  ®edel  ab,  roenbet  bie  Kartoffeln  be^utfam  um,  unb 
bödt  fie  fobann  fertig,  olpte  fie  meljr  gu  bebeden. 

389.  ©laciertc  Kartoffeln. 

!Dagu  gepren  runbe,  roei^e  Kartoffeln.  !l)iefe  roerben  in 
©algroaffer  abgefod)!,  gefdjält,  uad;  ©rfalten  mittels  eines  SWefferS 
ober  KartoffelauSftcd^erS  gleidf)runb  gebrel)t,  unb ' fobann  in 
gerlaffener  Sutter  mit  ©alg  unb  ipfeffer  unter  fortroäl)renbem 
Umrütteln  gelblidl)  gebraten.  97un  gie|t  man  etroaS  S3ratenbrül)e 
barüber,  rooburd|  fie  eine  f(^ön  braungelbe  g^arbe  annel)men, 
fdtiroingt  fie  no(^  einigemal  um,  unb  gibt  fie  als  ©arnierung 
um  gebratenes  g^leifdt). 

390.  Kartoffelfjüree.  — ^bgefdjinälgtc  Kortoffelfdini^c. 

®ie  Kartofteln  roerben  rolj  gefd;ält,  in  ©d^ni^e  ober 
©dl)eiben  gefdlinitten , geroafd^en,  unb  in  fo  oiel  gefalgenem 
Sßaffer,  ba§  eS  gur  ^älfte  an  iljnen  ^eraufgel)t,  unb  70  ©r. 
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(4  £ot)  93utter  feft  gugebed't  langfam  roeid^  unb  lurg  eingeloc^t, 
l^ernad)  gang  fein  nerrü^rt.  9lun  bringt  man  fie  nebft  roeitem 
70  ®r.  (4  ßot)  SButter,  bann  (Saig  unb  meinem  ißfeffer  roieber 
in  bag  ^aftrol  gurüd,  nerbünnt  fie  mit  menigem  Ijei^en  5Baffer, 
lä^t  fie  unter  beftänbigem  Umrü^ren  einigemal  auffo^en,  ri(^tet 
ba§  ^üree  an,  unb  trägt  c§  fogleic^  auf.  — feiner  roirb 
baSfelbe,  menn  man  e§  nor  bem  2lnric^ten  burd)  ein  Sieb 
treibt.  — ©eraöljnlic^  merben  feingefc^nittene  ^tüiebeln  in  S3utter 
ober  §ei^em  g^ett  gelb  geröftet,  unb  ba§  ißitree  oor  bem  Sluf* 
trogen  bamit  abgefd;mälgt,  in  roeld^em  f^'oCle  bie  groeiten  70  @r. 
(4  2ot)  Sutter  beim  ^od)en  megbleiben.  ^od^t  man  e§  mit 
^leifd§brül;e,  fo  fällt  bie  S3utter  beim  ^'od;en  gang  raeg,  ba§ 
Stbfd^mälgen  mit  bleibt  jebod^  baSfelbe.  — ®ie 

Dbenerroä|nten  ^artoffelfcl)ni^e  lann  man,  fobalb  fie  roeid^* 
gefod)t  finb,  mit  bem  Sd^aumlö^el  auf  eine  ißlatte  anrid^ten, 
unb  mit  in  Butter  geröfteten  ^roiebeln  abgef(^mälgt  als 
eigenes  ®erid;t  feroieren. 

39L  tartoffelfjürcc  mit 

9io^e  Kartoffeln  merben  gefc^ält,  in  feine  S3lätter  ge- 
f(^nitten,  geroafd)en,  mit  fo  niel  ä)7ild) , ba|  fie  gur  ^älfte  an 
benfelben  l^eraufge^t,  auf  fd^road^eS  fjciicr  gefe|t,  unb  roeid^ge* 
bämpft.  97un  merben  fie  fein  nerrü^rt  ober  burd^’S  Sieb  ge* 
trieben,  l;ernad^  in  baS  Kaftrol  gurüdgebradbt , etmas  Saig, 
meiner  Pfeffer  unb  140  ®r.  (V4  ^funbj  S3utter  barangetljan, 
unb  mit  guter  fod;enber  207il(|  ober  iRal^m  unter  beftänbigem 
Umrütjren  auf  langiamem  f^euer  gur  gel^örigen  2JiuSbide  auf* 
gefüllt.  Diad^bem  baS  ißüree  bann  einmal  aufgefod;t  Ijat,  ri(^tet 
man  eS  an,  unb  gibt  es  augenblidlid)  gu  Sifd).  — ©ignet  fid^ 
norgüglid)  gu  Kotelettes  unb  gebratenem  fjdeifdi.  — Sei  biefem 
©erid^t  mu§  fel;r  ad^tgegeben  merben,  ba^  eS  nic^t  anbrenne.  — 
ÜDaS  Seffere  ift,  bie  3)?ild^  nad)  nnb  nad)  gugugeben,  als  gleid^ 
alle  auf  einmal,  meil  in  le|terem  grolle  leidl;t  Ueberlaufen  eutftebt. 

392,  ©cftiirgtc  Kartoffeln. 

3)7an  fd)ält  mittelgroße,  gute,  roße  Kartoffeln,  unb  fd^neibet 
fie  in  ßalbfingerbide  Sd) eiben.  9iun  mirb  ein  Sluflaufbled^ 
ober  ein  anbereS  runbes  ®cfd)irr  mefferrüdenbid  mit  Sutter 
beftridl)en,  Soben  unb  SJänbe  mit  fdtjnedcnförmig  übereinanber* 
geftellten  Kartoffelfdl)eibeu  belegt,  unb  bie  übrigen  in  bie  2)2itte 
feft  eingebrüdt,  ingmifd^en  jebod)  mit  etmaS  Saig  unb  Pfeffer 
beftreut.  97adt)bem  bann  obenauf  ein  gutes  Stüd  Sutter  ge* 
fdjiiitten,  bädt  mon  bie  Kartoffeln,  feft  gugebedt,  eine  gute  <Stunbc 
in  nid;t  gn  Ijeißcm  Ofen,  läßt  fie  ßernad;  bcbedt  einige  IDKiuiteii 
ftel;en,  ftürgt  fie  nun  auf  eine  glatte  um,  uub  trägt  fie  auf. 
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393.  ©cftiirjtc  Kartoffeln  mit  ^^Jürce. 

®ie  Kartoffeln  merben  gefotteu,  gefc^ält,  unb  ein  Heiner 
2:eir  in  gletd^mä^ige  ©d^eiben  gefd)nitten  unb  leidet  gejatjen, 
bie  übrigen  fo  ^ei§  als  möglich  burdf)  ein  «Sieb  gebrüdt,  unb 
mit  üier  @iern,  etmaS  ©alj,  ein  roenig  Pfeffer  unb  Vs  Str. 
(V2  ®dE)oppen)  faurem  iRal^m  gut  abgerüi)rt.  91un  beftrei(^t 
man  ein  Sluflaufbledi)  bid'  mit  Butter,  belegt  S3oben  unb  äßänbe 
fdt)neden artig  übereinanber  mit  ben  feingefd^nittenen  Kartoflel* 
fdt)eiben,  giefet  in  bie  3Jtitte  bie  abgerüt)rte  DDtaffe,  f(^ueibet 
35  @r.  (2  Sot)  iBiitter  barauf,  unb  bädtt  baS  ©ange  im  SSadE* 
Ofen  ober  nidt)t  311  t)ei§em  9io^r,  bis  obenüber  fid^  eine  fd^öne 
gelbe  3^arbe  seigt,  roaS  in  ungefähr  einer  ©tunbe  ber  galt  fein 
mirb.  @S  Toirb  bann  umgeftürgt  unb  aufgetragen. 

394.  ©eftür^tes  Kortoffelfjürcc. 

©efdi)älte  ro^e  Kartoffeln  werben  fein  blätterig  gefdfinittcn, 
mit  fo  oiel  f^teifdt)brübe  ober  SBaffer,  ba|  eS  jur  |)älfte  an 
itjnen  beraufget;t,  gut  meidtigefoc^t,  unb  alsbann  mit  einem 
<StüdEdt)en  Butter,  etwas  ©al^  unb  wenigem  Pfeffer  gut  unb  jart 
5U  einem  etwas  bid'en  9JJuS  ocrrüljrt.  !I)ieS  wirb  nun  in 
Heine,  mit  Sutter  beftrid^ene  unb  mit  ©emmelbröfeln  beftreute 
f^örmdjen  gefüllt,  bamit  etwas  auf  einem  2:ud^e  aufgefto^en,  auf 
ba§  es  fidt)  gut  fege,  bann  im  €>feu  noeg  t)eiB  gemacht,  unb  beim 
?lnridt)ten  umgeftürät.  — äßan  gibt  eS  3U  jeber  ?trt  f^Ieifd^. 

395.  Kartoffeln  mit  23cd)amdlc  bon  fanrem  9?al)m. 

9J?an  fd^neibe  in  ber  ©dliale  abgefod)te,  gef(^älte  Kartoffeln 
in  ©(Reiben,  70  ©r.  (4  Sot)  auSgegrätele  ©arbeflen  in  Heine 
©tüdd)en,  unb  oier  ^artgetodi)te  ©ier  ebenfalls  in  ©d^eiben,  gebe 
nun  eine  Sage  Kartoffeln  nebft  ©al^  unb  )]3feffer  in  eine  ftarfe, 
tiefe  ^orgellaufdgüffel,  barauf  etwas  oon  ben  ©arbeiten  unb  ©iern, 
wieberljole  bieS  abwed^felnb  fo  lange,  bis  bie  ©djüffet  ooH  ift, 
unb  fegneibe  bann  70  ©r.  (4  Sot)  öutter  barüber.  UnterbeS 
rül)re  man  einen  Kocgloffel  ÜJtet)l,  ein  @i  unb  jwei  ©igelb  mit 

©alj,  wenigem  Pfeffer  unb  Str.  (einem  f^wadgen 

©(Joppen)  faurem  9labm  glatt  an,  laffe  bieS  auf  bem  f^euer 
unter  beftänbigem  iRügren  bidlidt)  werben  ober  bereits  an’S 
Kodt)en  fommen,  übergie§e  fobann  mit  biefer  S3e(^amel[e  baS 

©anje,  unb  bade  eS  fd)ou  gelb  in  ni(^t  511  geilem  Ofen.  — 
©tatt  in  einer  ißoräeltanfdgüffel  fann  man  biefeS  ©eridgt 

audl)  in  einem  butterbeftrid^enen  Huftaufbledg  jubereiten  unb  311 
2'if(^  geben. 

396.  Kartoffeln  mit  KäS. 

^rifdggefottene  Kartoffeln  werben  gefdgält  unb  in  ©d)eiben 
gefdgnitten , bann  ein  Stuflauf bled^  ober  ein  anbereS  paffeubeS 
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©cfcj^irr,  ba§  bie  Ofenl^t|e  certrägt,  mit  93utter  btcf  auggc» 
ftrid^en,  eine  Sage  non  obigen  Kartoffeln  unb  etroaS  (Salj  bar* 
eingegeben,  nnb  barauf  ein  @|IoffeI  ^armefanfää  geftreut» 
9f?ad)bem  no^  groei  foId)e  Sagen  t)ineingefommen , roirb  bie 
g^orm  roß  fein,  ißun  roirb  auf  ba§  ©ingefüttte  bid  SSntter 
gefd^nitten,  folc^es  no^  mit  ^armefanfäS  beftreut,  nnb  algbann 
in  ben  siemlid)  !^ei§en  Ofen  gefteßt,  bi§  bie  Kartoffeln  obenüber 
eine  f(^öne  gelblidie  garbe  gcroonnen  ^aben.  bead^ten  ift,. 
ba^  fie  nic^t  gu  lange  braten,  e§  ginge  fonft  it)r  feiner  ®e* 
frf)macf  oerloren.  — ©tatt  ißarmefantäs  fann  auc^  guter,  feiner 
©mmentljaler  genommen  roerben,  roonon  man  bann  105  ®r» 
(6  Sot)  nerroenbet,  aifo  ctroaS  me^r  al§  oom  ^armefanfää. 

397«  ©efüßte  Kartoffeln. 

5ßid;t  fel§r  gro|e,  bod)  möglic^ft  gleiche  Kartoffeln  roerben 
runb  gef^ält,  oben  nnb  unten  glattgefcbnitten , geroafd)en  unb^ 
mit  einem  fd)arfen  SBIec^töffel  gleidbmä^ig  au§get)öblt,  (boi^  fo,. 
ba^  bie  SBönbe  nic^t  gu  bünn  roerben,)  bann  mit  Kalbfteifc^* 
farce  (97r.  1387)  gefüßt,  jebe  na^  ^Belieben  mit  einem  ber 
abgefd^nittenen  ©d)eibd^en  gugebedt,  unb  fo  eine  an  bie  anbere 
in  ein  ftad^es  Kaftrol  gefteflt.  hierin  roerben  fie,  bebedt,  in 
guter,  fetter  3^Ieifd)brü^e  langfam  roeidbgebämpft , f)ernac^  mit 
einem  iSadfdiäufel^en  bet)utfam  angerid)tet,  nnb  ber  gurüdge* 
bliebene  ©aft,  mit  etroa§  faurem  9?al)m  ober  in  beffen  @r* 
mangelung  mit  33raten*  ober  f^Ieifc^brübe  aufgelöst , burd^  ein 
©ieb  baruntergegoffen.  — ®ie  Kartoffeln  fönnen  aud^  mit  einer 
beliebigen  anbern  g^arce  gefüßt  roerben,  fo  an  Safttagen  mit 
3^ifdt)farce  (97r.  1392),  roo  man  bann,  ftatt  g^Ieifd)brüt)e,  Saffer 
mit  roenigem  ©alg  unb  einem  ©tüd(^en  Butter  nimmt,  unb 
eine  S3utter*  ober  roei§e  ©inmad^fauce  (97r.  313,  306)  bagu* 
gibt.  — 2D7an  fann  bie  Kartoffeln  aud^  nur  mit  feinge^adtem 
übriggebliebenen  traten,  ber  bann  nod)  etroaS  gcfalgen  roirb, 
füßen  unb  bie  aßenfaßs  nod;  oorl;anbene  S3ratenfauce  in  baS 
Kaftrol  geben. 

398.  ©cbiinftetc  meifjc  87übcn. 

2D7an  roäfd^t  unb  fd^ält  groei  roeifse  Otüben,  fd^neibet  fie 
gu  l^albfingerlangen  97übd^cn  ober  and;  in  ^albftngerlangc  unb 
^albfingerbide  ©tengel^en,  unb  bünftet  biefe  in  70  ®r.  (4  Sot) 
gutem  ^ett  ober  33utter  mit  brei  ©filöffet  ^uder  unb  gugegoffener 
^Ieifdbbrüf;e  langfam  roeid;.  2Bäl;renbbem  roirb  in  einem  ©tüdf* 
(^en  Sutter  ein  Ko(^IöffeI  2)?eI;I  l;cßbraun  geroftet,  foIdieS,  mit 
^^leifd^brül^e  unb  brei  S^Ioffel  gebranntem  ^uder  (97r.  2048) 
abgerül;rt,  an  bie  9?üben  gegoffen,  unb  festere  nod^  eine  ißiertel* 
ftunbe  barin  langfam  gefod;t.  ;^ft  gel;örig  ©alg  unb  ipfeffer 
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baran  unb  bie  ©auce  btdlic^  eingefoc^t,  fo  rid^tet  man  bie 
Mben  auf  bie  beftimmte  glatte  an,  unb  fcrniert  fie  mit  S3rat= 
TOÜrftd^eu  ober  @c^roein§=@oteIette§.  — @oHen  feinen  bittern 
©efcbmacf  unb  beim  Sfurid)ten  eine  glänsenb  braune  f^arbe 
^ben.  — ^at  fic^  oor  bem  Stnrii^ten  g^ett  oben  gefammelt,  fo 
mirb  es  mit  einem  Söffel  abgenommen,  unb  bann  nod)  etroaS 
g’Ieifd)brüf)e  unter  bie  iRüben  gerührt. 

399»  ©ebünftetc  inei^e  9{iibcn  ouf  anbere  ^rt. 

^n  ein  ©tüd  Sutter  ober  gutes  ^ett  gibt  man  ^roei  bis 
brei  @|IöffeI  lö^t  benfelben  barin  gelb  roerben. 

2?un  roerben  bie  nad^  ooriger  9iummer  fiergerid^teten  unb  ge* 
jebnittenen  iRüben  nebft  ein  bis  groei  ©dtiöpflöffel  3^Ieifd;brüt)e 
bagngegeben,  unb  biejelben,  jebod^  nid^t  gänglid),  roeid^gebünftet. 
©obann  roirb  mit  jroei  ^oc^Iöffel  3)ief)l  eingeftäubt,  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  geroiir^t,  unb  bie  nod)  nötige  3^Ieifd)brüt)e  baju* 
gegoffen,  alles  Ieid)t  untereinanbergerü^rt,  unb  bie  Sfiübeti  binnen 
einer  falben  ©tunbe  oottenbS  roeic^gefoct)t. 

400.  5föei|c  9iübctt  unb  Kartoffeln. 

®ie  Ofüben  roerben  geroafeben,  gefdt)ätt,  beliebig  gefcEinitten, 
unb  in  fo  nie!  f^Ieifd^brütie  ober  fiebenbem,  Ieidt)t  gefaljenen 
Söaffer,  ba§  eS  barüberf)inftebt,  bereits  roeid)gefod)t,  roorauf  man 
f)alb  fo  üiel  ro^e,  gefdjälte,  in  ©dbeiben  ober  feine  ©(^ni^e  ge= 
fd)nittene  Kartoffeln  beifügt,  .^ieran  fommt  nun  jroei  Kodt)IöffeI 
3)tef)I,  in  g^ett  lidbtgelb  geroftet  unb  mit  f^Ieifd)brübe  abgernt)rt, 
nebft  ©al^,  Pfeffer  unb  nn(^  ^Belieben  etroaS  Kümmel,  unb  eS 
roirb  bann  baS  ©an^e  noct)  fo  lange  gefod^t,  bis  Stüben  unb 
Kartoffeln  roei(^  unb  furg  eingefo^t  finb,  roobei  man  acht* 
geben  mu^,  ba§  fie  fiel)  nid)t  anfe|en.  — SS  eff  er  roirb  biefeS 
©eridbt,  roenn  ein  ©tüd  © d^ro  einef  leif  mit  ben  Üfüben 
eingelegt  unb  mitgefodl)t  roirb. 

Slnmertung.  S'ür  gciüöljnlic^en  lücrben  bic  tneiben  Dtüben 

flitc^  o^^ne  iJartoffeln  auf  biefe  3lrt  geformt. 

401.  ©clbc  9tiiben. 

^unge  gelbe  iRüben  roerben  gefd^abt,  fein  nubelartig  ge* 
fdjnitten  unb  geroafd)en,  bann  in  70 — 105  @r.  (4 — 6 Sot) 
^ergangenes  gett  gelegt,  unb  jugebedt  eine  f)albe  ©tunbe  ge* 
bünftet,  roobei  man  oon  gn  etroaS  fjleifd^brüt)e  nac^* 
gie^t.  ^ernad^  roerben  fie  mit  einem  großen  Slnrii^tloffel  roei^er 
©inmad^fance  (97r.  306)  übergoffen  ober  mit  einem  bis  groei 
Kod)löffel  2)?ebl  eingeftäubt,  ©al^,  SQtuSfatnu^,  feingeroiegte 
^eterfilie,  ein  ß^loffel  3^der  unb  nod^  etroaS  ^leifd^brü^e 
barangegeben,  unb  fie  fo  ooHenbS  roeid^gebünftet.  — ®ibt  man 
geroöt)nlid^  mit  KalbScoteletteS  ober  gebadenen  KalbSmil^lein. 
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402»  ©cibc  Mkn  mit  Kartoffeln. 

®ie9^üben  loerben  gefc^abt,  beliebig  gefdfinitten,  getoafd^en, 
fo  üiel  fod)enbe§,  lei^t  gefallenes  Sffiaffer  (beffer  ^Ieifd^brü§e) 
barangegeben,  ba§  fie  gut  ^älfte  baoon  bebedt  finb,  unb  fo 
bereits  toeid^gefocbt,  bann  gibt  man  einen  5Teil-  rob  abgefd^ätte, 
äbniidb  roie  bie  Olüben  gef^nittene  Kartoffeln  baju,  unb  todi)t 
fie  bamit  nollenbs  mei(|.  2tun  mirb  ein  (Sdböpfloffel  3^Ieifdb= 
brübe  unb  §roei  mit  etraaS  Sßaffer  glatt  angerüf)rte  Kodfilöffel 
3JtebI  mit  ben  Otüben  gut  untereinanbergemengt,  unb  biefe  nodb 
einigemal  aufgetocbt,  morauf  man  fie  anri^tet,  unb  mit  in 
Sutter  gelb  geröfteteu  ^miebeln  abfdfimälät  — S eff  er  mirb 
biefeS  (SeridEit,  wenn  man  fofort  mit  ben  Otüben  einen  0 dt) ro  ei  n S * 
fu|  einlegt  unb  mitfod^t. 

403»  <^odjCf)Ot  ober  gcmifibteS  ©emüfc» 

(Selbe  unb  mei^e  Otüben  fi^neibet  man  redl)t  gierlicb  ^oVo> 
fingerlang  rübenformig,  unb  bünftet  fie  mit  Sutter  unb  f^Ieifd)* 
britbe  in  einem  Kaftrol  l)alb  roeidb-  ®ann  mirb  mit  groei 
(S^Iöffel  äJtebl  eingeftäubt,  ein  0dl)öpfIöffel  gute  g^Ieifd^brübe  p* 
gegoffen,  mit  OltuSfatnu^,  einem  Soffel  Sudler,  0alä  unb  ifJfeffer 
geroürgt,  unb  fo  bie  Ütüben,  jugebedlt,  unter  3wgie§en  oon  roeniger 
^Ieifdl)brübe,  oollenbs  raei^  unb  furj  eingebünftet.  ^duft 

man  fie  in  ber  ÜJtitte  ber  0dl)üffel  bergartig  auf,  unb  belegt 
ben  Staub  mit  Heinen  SoteletteS,  ober  gie^t  oon  gebratenen 
fd^meinenen  Sßürftdfien  eine  hoppelte  ©dl^netfe  barum. 

404»  ^oc^etJot  mit  Di^fcnfd^tocif» 

SOtan  fd^neibet  gelbe  unb  mei^e  Stuben  mie  in  oorl^er» 
ge^enber  Stummer  ange^eigt,  foroie  gute  Kol^lrabi  in  l^albfinger^ 
bidc  ©d^eiben,  roeld^e  mit  einem  SluSfted^er  bali’oionbförmig 
auSgefto(|en  ober  in  ^albfingerbicEe  ©tengel  gefd^nitten  raerben. 
!DieS  bünftet  man  ^ufammen  mit  Sutter  unb  fetter  ^^leifd^bru^e 
l^alb  raeid^,  gibt  einen  Stnrictitloffel  roei^e  @inmadt)faucc  (Str.  306) 
nebft  0a4,  ißfeffer  unb  SJtuSfatnu^  baran,  unb  Iä§t  eS  lang* 
fam  oollenbs  roeid^tod^en.  ®er  in  ®Iiebdf)en  jcrfdfinittene  ein* 
gemadf)te,  red§t  roeid^  gefod^te  Odbfenfd^roeif  (Str.  670)  mirb 
nun  in  bie  SJtitte  einer  ifjlatte  übereinanbergefteüt , mit  feiner 
0auce  begoffen,  unb  baS  ^odjepot  im  Kranj  Oarum  angerid^tet, 
— ober  es  mirb  baS  ^odl)epot  auf  bie  ißlatte  angcridt)tet,  unb 
ber  gerfd^nittene  D(^fenf^roeif  ^übfdt)  um  basfelbc  fierumgeorbnet. 

405.  ^oc^efjot  in  einer  5Biitterf)oftete» 

®as  oorbefdjriebene  ©ernüfe  mirb  in  eine  offene  S3utter* 
paftete  (Str.  638)  l;od^  angcrid;tet,  mit  einem  0(^öpfIöffeI  meiner 
©inma^faucc  (Str,  306)  übergoffen,  unb  mit  gebadenen  Kalbs* 
mildl)lein  belegt  31t  2:ifd)  gegeben. 
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406.  23a^crif(^c  OJiibcn. 

97ad^bem  bie  jd^roaräc  |)aut  abgefc^abt,  bie  fleinen  gang 
gclaffen,  bie  großem  etroaS  rerfcbnitten  finb,  werben  bie  iRüben 
geroaj(^en,  unb  mit  jroei  @§töffel  ^ucEer,  ber  in  gerlaffenem 
^ett  braun  geröftet  mürbe,  unter  öfterem  Umfd)ütteln  unb 
gieren  non  fetter  fjleif^brü’^e  laugfam  roeidigebünftet,  eine  I)aibe 
©tunbe  üor  bem  ^nric^ten  bann  mit  ^roei  Äod)IöffeI  OJiel^I  ein* 
geftäubt,  mit  ©atj  unb  Pfeffer  geroürjt,  untereinanbergefd)mungen, 
unb  furj  eiugeto^t.  — ©ie  müffen  beim  Sturic^ten  ein  braun 
gtänjenbeS  3Iu§febeu  haben,  unb  fönnen  nacE)  belieben  in  eine 
offene  iöutterpaftete  (^r.  638)  angerid)tet  unb  mit  ©chroeinä* 
roürfti^hen  ober  ©chroeinäcoteletteiS  ju  Sifd)  gegeben  roerben.  — 
©tatt  mit  aJZeht  einpftäuben , fauit  man  oon  jmei  Kochlöffel 
aWehl  eine  braune  ©inbrenu  (ilir.  303)  bereiten,  unb  in  biefet 
bann  bie  9?üben  nollenbs  roeich  unb  Enrj  einlo(^cn.  — ©oClten 
bie  iÄüben  nicht  gan^  jung  fein,  fo  müffen  fie,  ftatt  gebünftet,  in 
©aljmaffer  roeichgefoi^ht  werben,  bann  wirb,  wie  oben  befdhrieben, 
eine  braune  ©inbrenn,  ^a^er,  ©alj  unb  )|5feffer  bajiigegeben, 
unb  bie  Mben  bamit  fertiggefodht.  — ©ehr  fein  fchmecfen  fie, 
wenn  man  ein  ©tüdchen  ©chweinefleifd)  ober  geräuchertes 
fjleifdh  mitlodhl- 

407.  ©dttontjimtrjelit. 

3)7an  f^abt  bie  SBnrjeln  rein  ab,  fo  ba§  nichts  ©chwarjeS 
baran  bleibt,  unb  legt  folche,  bamit  fie  nicht  braun  werben, 
fogleich  in  ÜKehlwaffer,  (welches  bereitet  wirb,  inbem  mau 
einen  Kochlöffel  2)7ehl  mit  faltem  Sßaffer  glatt  anrührt,)  ober 
in  SBaffer,  baS  mit  ein  wenig  ©ffig  oermif^t  ift.  5)ie  bidern 
werben  nun  gefpalten,  unb  bann  alle  in  halbfingerlange  ©tüd* 
(hen  gef(^nitten,  rein  gewafchen,  unb  in  fiebcnbem  ©aläwaffer 
weidhgeiocht.  i)ernad;  wirb  baS  SBaffer  baoon  abgegoffen,  unb 
wenn  fie  in  einem  'Durchf(^lag  rein  abgelaufen  finb,  werben  fie 
in  eine  tiefe  ©emüsplatte  ober  in  eine  offene  iSutterpaftete 
(9?r.  638)  gelegt,  mit  S3utterfauce  (97r.  313)  übergoffen,  unb 
mit  auSgebadenen  ober  gewöhnlichen  öratwürftdhen  garniert  jn 
5tifdh  gegeben.  — 2D7an  tann  bie  ©dhwarjwurjeln  auch » tta^* 
bem  fie  abgelaufen  finb,  in  einer  weiten  ©inmachfauce  (^r.  306) 
noch  einigemal  auf!od)en,  unb  bann  wie  oben  anrihten.  — - 
©owohl  bie  Sutter*  wie  bie  wei^e  ©inmad)fauce  mu|  mit 
^itronenfaft  pifant  gemäht  fein. 

408.  ©hümrjtmirjclii  auf  gcluöhulihe  5lrt. 

SDBerben  wie  norige  hergerihtet  unb  weihgetoht.  Dann 
röftet  man  in  70  ®r.  (4  £ot)  ißntter  jwei  bis  brei  Kohlöffel 
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bis  c§  auffteigen  tüill  (e3  barf  jeboc^  nic^t  gelb  roerben), 
roorauf  eß  mit  giatt  abgerü^rt,  unb  mit  einer 

mit  groei  Steifen  beftecften  3>®iebel  unb  9JJu§!atnu§  ober  einer 
Heinen  3Jiefferfpi^e  gefto^ener  2J?ugfatbIüte  aufgeloc^t  roirb. 
;^n  biefer  @auce  focbt  man  bie  (S^roargrourgeln  noc^  eine 
^iertelftunbe,  gibt  bann  nod^  etroaä  ^it^^onenfaft  baran,  unb 
ferniert  fie  mit  Sanefen,  SoteletteS  u.  f.  ro. 

409.  ©cbacEcnc  «St^tnarstourjeln. 

2tac^bem  mau  bie  gereinigten,  in  etwas  löngere  ©tüdc^en 
gefc^nittenen  unb  uid^t  gefpaltenen,  in  ©algroaffer  roeii^getoc^ten 
©c^marärourgeln  auf  einem  ©ieb  ober  £u(^  abtrodnen  laffen, 
roerbeu  fie  in  S3adteig  oon  S3ier  ober  29hl(|  (9^r.  1404,  1405) 
getaucbt  unb  aus  beigem  ©cbmalg  gebaden,  bann  auf  bie  Patte 
aufgebäuft  angeri^tet,  unb  als  eigenes  Bericht  ober  mit  ge* 
bratenem  fjleifcb  fo  roarm  als  möglicb  aufgetragen.  — SOtan 
oerroenbet  bierju  nur  bie  fi^önften  ©cbroar^tmiräeln.  @ebr 
bübfcb  fiebt  es,  wenn  fie  auf  ber  patte  in  einer  baufcbigen 
©eroiette  liegen,  unb  mit  einer  .^anbooll  gebadener  ißeterfilie 
(2tr.  2136)  überlegt  finb. 

410.  ^ctcrfilic* 

3JZan  nimmt  nur  bie  ftärfften  SBur^elu  nebft  bem  garten 
©rünen.  2ia(^bem  beibeS  fauber  geroaf(^en,  werben  erftere 
abgefi^abt,  gefpalten  unb  in  Ijaibfingerlange  ©tüde  gefdbnitten, 
baS  @rüne  oon  ben  grobften  ©tielen  befreit,  beibeS  bann  in 
weniger,  f(^ou  ftrubelnber,  guter,  fetter  f^Ieifcbbrübe  wei^  unb 
!urg  eingefo^t,  unb  mit  etwas  3}?usfatnu§  gewürgt.  — Äommt 
gewöbnli(^  mit  bem  Ütinbfleifcb  gu  2:ifcb,  unb  wirb  beSbalb 
meift  febon  bamit  getodjt;  in  Ie|terem  ^all  mu§  baS  §*leifcb, 
bis  man  bie  pterfitie  bagugibt,  bereits  weid;  fein. 

411.  ©dlcric. 

®ie  ©ellerie  werben  gepult,  rein  gewafdben  unb  in  ©alg* 
waffer  b<^Ib  weicbgelocbt,  worauf  man  baS  ^Baffer  baoon  ab» 
gie§t,  fie  runb  abfcbält,  unb  febeiben»  ober  ba^^^inonbförmig 
febneibet.  2?un  werben  fie  in  einem  ^oftrol  mit  ein  paar  3ln* 
ricbtlöffeln  leichter  weiter  ©iumacbfauce  (iJtr.  306),  bann  ©alg 
unb  2JtuSlatnu§  unter  öfterem  Umfebwingen  ooßenbs  weidbgc» 
foebt,  unb  mit  gebadenem  Äalbsbirn,  gebadenen  Äalbsfüfien 
u.  brgl.  gu  Stifdb  gegeben. 

412.  ©dlcricfjiircc. 

©eebs  gro|e  ©ellerie  werben  rein  gepult,  in  ©cbeiben 
gef(^nitteu,  unb  eine  SSiertelftunbe  in  ©algwaffer  getobt,  bieS 
bann  abgegoffen,  bie  ©ellerie  noch  reiner  gepult,  unb  in  einem 
Äaftrol  mit  70  @r.  (4  £ot)  S3utter  unb  gwei  @9iöffd 
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aKe^I  einigemal  umgeröftet.  Sltöbann  füllt  man  mit  3/4  £tr. 
(3  ©(i^oppen)  füfeem  ^at)m  auf,  foci^t  unter  anl)allenbem 
9?ü^ren  alles  auf  bie  ^älftc  ein,  mürgt  mit  ©al^,  Pfeffer  unb 
2J?uSfatnu§,  unb  treibt  eS  burdj’S  ©ieb,  t)ernac^  mac^t  man  baS 
^üree  mit  nu^gro^  S3utter  nod^  einmal  ^ei§,  rid)tet  eS  an,  unb 
fernicrt  eS  mit  ©diafcoteletteS.  — ^ann  auc^  o l)  n e a t)  m be* 
reitet  roerben,  in  welchem  fjaöc  mau  bafür  5Ieifci^brüi)e  ner» 
menbet,  unb  einen  S^Iöffel  -iDiel)!  unb  35  @r.  (2  £ot)  Sutter 
mel)r  nimmt. 

413.  ©cbünftctc  ^ofilrabi. 

^unge  ßol^Irabi  roerben  gefdiält,  in  bünne  ©d^eiben  ge* 
fc^nitten,  unb  mit  etroaS  3^Ieifc|brübe  unb  einem  lleinen  ©tücE* 
(^en  33utter  langfam  i)alb  roeic^gebünftet.  SBäljrenbbem  roirb 
ein  Heiner  ^oc^Iöffel  3J?ebI  in  jerlaffener  Sutter  roei^  geröftet, 
bieS  mit  f^Ieif^brüfie  glatt  abgerüljrt,  mit  ©alj  unb  ^uStat* 
nu§  geroürjt,  aufgefoc^t,  unb  fobann  an  bie  ßo^Irabi  gegoffen, 
um  folc^e  in  biefer  ©auce  uoHenbS  roeidjjutoc^en.  — ©ie  follen 
mo  möglid^  jugebeeft  lochen,  bamit  fie  fd^ön  roei^  bleiben. 
— i)ia^  belieben  fann  mau  fie,  roenn  baS  Äraut  baoon  ent* 
fernt  unb  fie  gefdiält  finb,  in  fe^S  bis  adt)t  STeile  fd^neiben, 
unb  jeben  biefer  ÜTeile  bann  I)albmonbartig  formen.  Sind)  roirb 
öfters  ein  @§Iöffel  3uder  mitgefod^t.  — ®ibt  man  meiftenS  ju 
gebratenem  iRinbfteifd),  aber  aud)  gu  gefottenem,  ferner  mit  ®ote* 
letteS,  SBürftd^en  u.  brgl. 

414.  (Siebüiiftetc  S^oljlrobi  auf  feinere  5lrt. 

2Benn  fie  roie  obige  nerf(^nitten  ober  geformt  finb,  roerben 
bie  Äot)Irabi  mit  einem  ©tüddjeu  SSutter  unb  etroaS  fetter 
fjleif(^brüi)e  roeic^gebünftet,  bann  mit  roeniger  3J?uSfatbIüte  unb 
bem  no^  nötigen  ©qIj  geroürgt,  unb  ungerichtet,  ©oih  fönnen 
bloS  junge  fo  getobt  roerben,  unb  man  gibt  fie  in  biefer  SBeife 
nur  als  Seteg  non  gefottenem  ober  gebratenem  9iinbfteifch. 

415.  Kohlrabi  auf  gcroöhnliihc  5trt. 

“Die  Köpfe  roerben  gefdiält  unb  in  ber  SOHtte  geteilt,  baS 
fdhöne  garte  Kraut  non  ben  ©tielen  abgeftreift,  unb  nad)bem 
beibeS  geroafdhen,  roerben  bie  Köpfe  in  fod)enbeS  ©algroaffer  ge* 
bracht  unb  halb  roeidhgefodht,  hemadh  bie  Slättdhen  bagugegeben, 
unb  beibe  Seile  ootlenbs  roeichgelocht.  hierauf  roerben  fie  in 
lolteS  Söaffer  gelegt  unb  fobann  in  einen  Smrdhfchlag,  baS 
@rüne  jeht  feft  auSgebrüdt  unb  nadh  Seliebcn  fein  oerroiegt, 
unb  bie  Köpfe  in  feine  ©cheiben  gefchnitten,  roobei  baS  ^olgigc 
gurüdbleibt.  iUun  roirb  in  einem  Kaftrol  ein  ©tüd  Sutter  ober 
WitH,  eintr.ufT  So^bii*.  IO.  9 
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gutes  ^ett  5erlaffen,  unb  groei  ^od^Iöffel  Sßel^l  barin  roei|  ge* 
röstet,  baS  @rüne  nebft  «Saig  unb  Pfeffer  ba^uget^an,  bieS  mit 
^leifii^brü^e  glatt  ungerührt,  nach  Sebarf  aufgefüQt  unb  auf* 
gefo(|t,  aisbann  bie  in  (Scheiben  ßöpfe  beigefügt, 

baS  ®anje  nodh  eine  33iertelftunbe  lurg  unb  bidllich  geIo(^t, 
unb  geroöl)nli(ih  mit  iftinbfleif(^  ju  Sifch  gegeben.  — ©tatt  fie 
na(^  bem  SIbfochen  in  feine  ©Reiben  ju  fdhneiben,  tann  man 
bie  Äöpfe  ebenfogut  fein  nerroiegen.  — ^uch  fann  man  baS 
noch  ^ohc  ^raut  in  fingerbreite  Streifen  fdhneiben,  unb  roie  oben 
bef(|rieben  brüten,  na(^  33erfühlen  roirb  es  auSgebrüdIt,  unb 
nidht  mehr  oerroiegt.  'Dann  werben,  roie  oben  befchrieben,  groei 
Äo^Iöffel  9J2ehI  in  einem  StücEdhen  gutem  g^ett  roei^  geröftet  unb 
mit  fjleifchbrühc  glatt  angerührt,  bie  in  Scheiben  oerfchnittenen, 
roeidhgefochten  ßöpfe  unb  baS  ^raut  nebft  Salj  unb  Pfeffer 
bareingethan,  unb  fo  baS  ©anje  eine  S3iertelftunbe  gelocht. 

416.  ©cfiiflte  Kohlrabi. 

a^oglichft  gleichgroße,  junge  Kohlrabi  werben,  inbem  man 
babei  bie  f(^önften  |>eräblättchen  baranläßt,  gefchält  unb  in 
fochenbem  Saljroaffer  ßalbroeidh  abgefodht  (wobei  bie  ftärfern 
etwas  länger  braudhen,  als  bie  gartern),  bann  h^i^auSgehoben, 
unb  auf  ein  Such  gelegt.  5Hadh  einigem  @rf alten  f(hneibet  man 
oben  ein  D>edEeIdhen  famt  ben  Herzblättchen  ab,  unb  bie  ÄohI= 
rabi  unten  glatt  ju,  bamit  man  fie  ftellen  fann,  worauf  man 
biefelben  mit  einem  fdharfen  Sledhlöffel  ober  Hoh^cifen  bis  auf 
gut  zwei  SJfefferrüdfenbidf  auShöhlt.  ;(5n  bie  Höhlung  fommt  nun 
eine  ßalbfleifdh*  ober  beliebige  anbere  ^arce,  unb  obenauf  baS 
abgefdhnittene  S)edfeldhen,  h^i^i^adh  werben  bie  Kohlrabi  in  ein 
paffenbeS  ^aftrol  nebeneinanbergefeht,  mit  fetter  g^Ieifdhbrühe 
begoffen,  unb  fo,  nadhbem  baS  ^aftrol  gut  zugebedit,  langfam 
oottenbs  weichgebünftet.  53eim  SInridhten  fteKt  man  fte  auf  eine 
fjßlatte,  gießt  bie  übrige  Sauce,  unter  weldhe  noch  ein  Eßlöffel 
Jus  (^r.  2)  ober  33ratenbrühe  gemengt  würbe,  burdh  ein  Sieb 
barunter,  unb  feroiert  baS  ©anze  z^m  iRinbfleifdh.  — Schön 
nimmt  eS  fidh  aus,  wenn  beim  Slnridhten  einige  Eßlöffel 
laffene  Krebsbutter  (ilir.  298)  barübergegoffen  wirb. 

417.  SobcnlohltöM-  öobcnfnößfc. 

ajfan  wähle  gelbe,  weil  biefebie  feineren  finb.  Sie 
werben  gefchält,  in  längli^e  Stengeldhen  ober  SBürfel  gefchnit* 
ten,  bann  gewafcßen,  unb  in  gutem  fjett  ober  Sutter  mit  etwas 
i^Ieifdhbrühe  langfam  weidhgebämpft.  UnterbeS  wirb  in  einem 
StüdE^en  93utter  ober  fjett  zmei  Kochlöffel  SOfeßl  unb  zmei  Eß- 
löffel geriebenes  Söeißbrot  gelb  geröftet,  mit  fjleifdhbrühe  ab- 
gerührt, Salz  unb  fßfeffer  nebft  ben  Kohlrabi  bareingethan. 
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unb  foldbc  noc^  eine  ^albe  ©lunbe  in  biefer  ©ance  furj  einge* 
foc^t.  ©ibt  man  geroöl)nlic^  mit  geföntem  9tauc^=  ober  ^öfel* 
ftcif^  5u  ACifd^.  — iSefonberö  gut  fd^meden  fic,  rcenn  ein  ©tücE 
©^ro einefleif  mitgefo^t  roirb.  Selieben  fann  man 

audb  einen  (Sßlöffel  milfoc^en.  — 9Iuf  geroö^nli^e 

Strt  fodbt  man  bie  gefd^nittenen  Sobenfnöpfe  in  fiebenbem  ©alj* 
roaffer,  melct)e§  man,  roenn  fie  roei(^  finb,  abgie^t.  ®ann  rocr= 
ben  fie,  roie  oben  befd^rieben,  eingebrennt,  unb  noc^  eine 
lang  gefod^t. 

418.  SBtrfing  (^o|l)  auf  gctüijl)uli(i)c  3lrt. 

ÜKan  fc^neibet  bie  größeren  Äöpfe  in  oier,  bie  Heineren  in 
jmei  Steile,  nimmt  bie  äußern  unreinen  SBIätter  unb  bie  SDor* 
fc^en  ab,  mäfd^t  ben  SBirfing,  uub  fod^t  it)n  fd^neU  in  oielem 
ftrubelnben  ©aljroaffer  oöüig  mei(^,  roorauf  er  in  einen  SDurd)= 
fc^Iag  gebracht,  mit  faltem  SBaffcr  abgetüblt,  feft  auägebrürft, 
unb  flcin  gefc^nitten  ober  oerroiegt  rairb.  9^un  röftet  man  in 
einem  ©tüäd^en  Sutter  ober  fonftigem  guten  f^ett  groei  fleine 
ßod)lDffeI  3Jiet)I  roei^gelb,  unb  nad)bem  bieS  mit  f^Ieifcbbrüf)e 
abgerü^rt,  roirb  ©alj,  Pfeffer,  iD?ug{atnu§  unb  ber  SBirftng 
bagugeti)an,  unb  baS  ©anje  noct)  einige  ^eit  getod^t,  roo  e<S  bann 
mugbidE  fein  foK,  unb  man  eS  mit  9?inbfleifc^  ober  einem  93e< 
leg  oon  Sßratroürften  ober  ßoteletteS  feroiert. 

419.  SBirftug  auf  aubcrc  51rt. 

3roei  bi§  brei  SBirfingtopfe  roerben  in  je  oier  ©tüdEe  gc= 
teilt,  bie  äußern  gröbften  Sölätter  entfernt,  an  ben  übrigen  SBIät» 
tern  bie  iRippen  unb  SDorfd)en  rein  auSgefdEjnitten,  unb  ber  SBir* 
fing  bann  rein  geroafcßen  unb  in  fiebenbem  ©aljroaffer  fd^nett 
roeic^  abge!od;t,  roorauf  man  Ujn  abfüßlt,  feft  auäbrücEt,  unb 
ganj  fein  oerroiegt.  9iun  roerben  105  &v.  (6  £ot)  33utter 
laffen,  ber  SBirfing  ba5ugegeben,  mit  groei  ©ßloffel  2ReE)l  einge* 
ftäubt,  abgerüßrt,  ein  ©d)öpflöffel  fette  fjleifd^brüße  ^ugefüüt, 
unb  ©alg  unb  äRuöfatnuß  barangett^an.  S^ac^bem  er  bann 
nodE)  eine  33iertelftunbe  bur^getodt)t,  roirb  er  auf  eine  flotte 
angeridßtet,  mit  bem  ÜReffer  aufroärtSgeftridE)en,  fo  baß  er  berg= 
artig  bafteßt,  unb  mit  brei  bis  oier  (Sßlöffel  bünner,  burc^ge» 
goffener  SBratenbrüße  ober  Jus  (9?r.  2)  nebenßerum  begoffen. 
— SDer  SBirfing  barf  nidßt  ^u  ftarf  oerbünnt  roerben,  roeil  er 
fid^  fonft  nidt)t  auf  biefe  3Beife  anridE)ten  läßt. 

420.  SBirfiugpürcc. 

SÖBenn  ber  SBirfing  oerroiegt  ift,  ftreic^t  man  ißn  burdE)  ein 
nid^t  gar  feines  ©ieb.  SDie  übrige  Seßanblung  ift  roie  bei 
ooriger  stummer. 
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421.  Söirfing  in  önttcrfaucc. 

®er  Sötrfing  roirb  ganj  rote  in  419  gereinigt,  in  jroei 
ober  t)ier  Slieile  geteilt,  geronjc^en,  fein  nubelartig  gefc^nitten,  unb 
in  oielent  ftrubelnben  ©aläroaffer  fd^neHmöglidjft  roeid^gefoc^t. 
5Jiad^bem  er  bann  abgefd^üttet  unb  Wrdi)  falteS  Sßaffer  gezogen, 
roirb  er  in  einen  ®urdbfdt)Iag  gunt  Stblaufen  gelegt,  unb  b^rnadb 
feft  auSgebrücEt.  UnterbeS  bereitet  man  oon  jroei  Soc^Iöffet 
ÜJie^  eine  bicEIi(^e  roei^e  ©inmadbfauce  (il?r.  306),  fod^t  ben 
SCßirfing  no(^  eine  SSiertelftunbe  barin,  roür^t  mit  «Sal^  unb 
aj?uSfatnu|,  unb  gibt  i^n,  geroö^nlid)  mit  gebadenen  ßalbsfü^en, 
3U  Sifd^. 

422.  ©lacierter  SBirfing. 

Sßenn  bie  Sßirfingföpfe  je  in  jroei  ^älften  gerfd^nitten  unb 
bie  gröbften  Slätter  unb  iRippen  baoongenommen,  fd^neibet  man 
ben  ©orjdtien  bet)utfam  auä,  fo  ba§  bie  j£eile  beifammenbleiben, 
unb  roäf(^t  bann  le^tere,  babei  jeben  etroag  mit  Sinbfaben  über* 
binbenb,  bamit  bie  S3Iätter  nid^t  auSeinanberfaüen.  !Die  Steile 
roerben  nun  in  oielem  ©aljroaffer  t)alb  roeii^getoc^t,  bernadb  in 
einem  ®urdt)fd^Iag  abgefeimt,  aufgcbunben  unb  be^utfam  au3ge* 
brüdt.  Slläbann  roirb  ber  Soben  eines  flauen  ^aftrols  mit 
einem  ©tüd  93utter  ober  f^ett,  audb  mit  SlbföIIen  oon  S^Ieifdb* 
roerf,  ©pedf^roarten  u.  brgl.  belegt,  bie  ffiirfingteile  barauf 
bidbt  nebeneinanber  georbnet,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  geroürjt, 
eine  mit  oier  iReüen  gefpidte  bagroifd^engeftedt,  groei 

©d^öpfloffel  fette  f^Ieifd^brütie  barübergegoffen,  unb  baS  ®ange 
je^t,  gut  gugebedt,  unter  9^ia(^bilfe  oon  fetter  g^Ieifdbbrübe  lang* 
fam  roeidbgebünftet,  bann  berauSgenommen,  unb  bel)utfam  ange* 
ridbtet.  ©ollte  bie  gurüdgebliebene  ©auce  gu  fett  fein,  fo  fettet 
man  fie  etroaS  ab,  unb  gie§t  fie  bernadb  buri^  ein  ©ieb  unter 
bie  SBirfingteile.  iRad^bem  biefe  mit  bem  iJoffel  glattgeftric^en, 
roerben  fie  mit  bideingefo(^ter  SBratenbrübe  mittels  eines  SöffelS 
ober  ^infelS  glaciert,  unb  gum  iRinbfleif^  ober  mit  einer  Sei* 
läge  gegeben. 

423.  ©cbadcncr  gefüllter  SBirfiiig. 

3)ie  ^öpfe  roerben  oon  ben  gröbften  Slättern  unb  IRippen 
befreit,  unb  in  toebenbem  ©algroaffcr  giemli(^  roeicbgefodbt,  bann 
in  einem  ©ieb  ober  SDurdbfdblag  abgefeibt,  unb  bebutfam  abge* 
blattet.  IRun  roirb  280  @r.  (V,  ^junb)  ©cbroeinefleifcb  mit 
©ped  unb  ebenfooiel  ßalbfleifdb  gang  fein  gebadt,  mit  Vs  Sio. 
(Vg  ©dboppen)  fü|er  3Rildb  unb  ebenfooict  SBaffer  gut  abge* 
rübrt,  unb  bieS  mit  groei  abgefcbülten , in  ü)?ildb  eingeroeidbten 
unb  roieber  feft  auSgebrüdten  ©cmmeln,  oier  (Siern,  ©alg, 
Pfeffer  unb  SRuSlatnub  burebgerübrt.  SllSbann  roirb  eineUuf* 
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laufform  bid  mit  Sutter  auSgeftric^en,  ber  Soben  mit  bcn 
größten  to^lblättern  boppelt  aufgelegt,  eine  Sage  oon  obiger 
§arce  baraufgegeben,  unb  fold^e  roieber  mit  ^Blättern  bebecft 
(roobei  man  jebod^  nur  bie  innern  feinem,  juoor  gan^  roeicb 
abgetoc^ten  nimmt),  unb  fo  abroect)§[ungöroeife  fortgefa^ren,  bis 
bie  fjorm  oott  unb  oben  mit  blättern  bebecEt  ift.  |)erna(^ 
bätft  man  baS  ®anje  anbert^alb  ©tunben  in  einem  Sadofen, 
ftür^t  eS  fobann  auf  eine  glatte,  entfernt  bie  gu  ftart  braun 
geroorbenen  Slütter,  nimmt  baS  fjett  ringSl^erum  ab,  unb  gie^t 
einige  (S^Iöffel  mit  3'tronenfaft  oerbünnte  SBratenfauce  neben 
^erum,  ober  na(^  ^Belieben  eine  leidste  roei^e  @inmad)fauce 
(0?r.  306),  beliebig  mit  ^itronenfaft  pifant  gemod)t,  barüber.  — 
SBirb  ber  Sirfing  in  einem  SBratofen,  beffen  ^ige  befannt= 
lic^  ftärfer  ift,  gebraten,  fo  niu§  man  fjleifc^brülje  an  ben 
©eiten  bineingie^en,  unb  er  braud)t  nur  eine  ©tunbe  jum 
f^ertigroerben, 

424.  ©efottener  gefüllter  äßtrfing. 

9ladbbem  bie  Äopfe  gleid)  ben  oorigen  l)ergerid)tet , roirb 
eine  ©eroiette  auSgebreitet,  unb  mit  3BirfingbIättem  fd^on  runb 
unb  fo  grob,  als  man  glaubt  nötig  5U  haben,  boppelt  überlegt. 
9iun  roirb  |)afd)ec*,  ß’albjleifcb=,  ft'albSmidbleiro  (^v.  1386, 
1387,  1391)  ober  auch  bie  in  ooriger  97ummcr  befd)riebene 
f^arce  auf  bie  auSgelegten  SBlätter  gebra(^t,  unb  baS  33orftebenbe 
ber  Slötter  barübergefd)lagen,  bie  g^arce  gleidbfam  in  bie  SBlätter 
eingeroidelt.  5llSbann  nimmt  man  bie  ©eroiette  forgfältig  ju= 
fammen,  binbet  fie,  einen  ^tDifepenraum  oon  brei  fjingern  laffenb, 
feft  gu,  unb  fod)l  fo  baS  ©ange  in  fiebenbem  leichten  ©algroaffer 
anbertl)alb  bis  groei  ©tunben.  97ad)  biefer  bie  ©er* 

oiette  in  einen  ®urcl)fdl)lag  gebrad)t,  aufgebunben,  eine  ©dhüffel 
barübergelegt , mit  ber  linlen  |)anb  gehalten,  bann  umgeftürgt, 
baS  2:u^  abgenommen,  unb  eine  fritaffierte  ^rebS*  ober  roei^e 
©inmadhfauce  (91r.  309,  306)  über  baS  ©emüfe  angeridhtet, 
ober  audh  nur  einige  (S^löffel  Jus  (9ir.  2)  ober  oerbünnte  S3raten= 
brühe  neben  herumgegoffen.  — SBiQ  man  biefeS  ©eridht  reidher 
machen,  fo  fönnen  loeidhgetodhte , in  SBürfel  gef^nittene  ^albS* 
milchlein,  rein  geroafdhene,  in  gleifchbrühe  roeidhgelodhte  2D7orcheln, 
unb  ©hauipignonS,  bie  in  ber  ©inmadhfauce  roeidhgefodht  rourben, 
barübergegeben  roerben.  3tudh  nimmt  eS  fidt)  fehr  gut  aus,  roenn 
man  einige  ($ülöffel  gerlaff ene  ^rebsbutter  (ilir.  298)  barüber* 
gie|t,  unb  baS  ®ange  mit  ^rebsfehroeifdhen  befe^t. 

425.  fRoulcttcn  bon  Sßirfiug. 

23on  einigen  SBirfingtöpfen  roerben  bie  fdhönen  gröfeern 
Slätter  abgenommen,  biefe,  nachbem  bie  oorftetienben  Stippen 
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ftad^  abgefc^nitten  finb,  geroafii^en,  in  ftebenbem  ©aljroaffcr  ein* 
mal  überfo^t,  unb  bann  in  faltem  SBaffer  abgelü^It. 
Slblaufen  roirb  ^ernad^  jebeS  S3Iatt  bel^utiam  auf  ein  Srett  ge* 
legt,  unb  entroeber  mit^afcbee»  ober  Äalbfleifc^farce  (iy?r.  1386, 
1387)  ^ülbfingerbicf  überftric^en  unb  jufammengeroidelt , ober 
man  legt  in  bie  SD7itte  eines  jeben  ein  ober  groei  @§IöffeIooH 
5arce,  unb  fc|Iie§t  biefe  ein,  inbem  man  baS  S3Iatt  überein* 
anberf erlögt.  5^iun  roerben  bie  Oiouletten  in  ein  Äaftrol,  roorin 
etwas  Sutter  ober  f^ett  jerlaffen  mürbe,  georbnet  unb  jugebeeft 
ein  wenig  gebämpft,  alsbann  gwei  bis  brei  @d)öpflöffel  ^leifc^* 
brüije  barangegoffen,  unb  i)ierin  bie  iRouIetten  nod^  eine  §albe 
ober  breioiertel  ©tunbe  fertig  unb  furj  eingefod)t,  bo^  mu§  man 
ad^t^aben,  bab  fie  fid§  nid^t  anlegen,  fie  beS^alb  einigemal  mit 
bem  i8adEfdi)äufelcben  lüften,  unb  wenn  nötig  nod^  etwas  fjleifd^* 
brüt)e  nad^gieben.  5)ann  werben  fie  be^utfam  mit  bem  Sad* 
fc^äufeldjen  angerid^tet,  eine  meibe  ©tnmacbfauce  (iJir.  306)  ejtra 
bajugegeben  ober  oerbünnte  Sratenfauce  baruntergegoffen,  unb 
fogleidt)  oufgetragen.  — ©eroiert  man  gewö^nlid^  mit  einge* 
mad^tem  Äalbfteifc|,  ober  als  ^Beilage  gum  ißinbfieifeb. 

426.  OcbüuftcteS  SBciffrant. 

S3on  einem  groben  ober  jmei  lleinen  SBeiblrautlöpfen  wer* 
ben  bie  äubern  S3Iätter  abgefc^nitten,  bie  ^öpfe  in  ber 

aßitte  gefpalten,  unb  bie  ©orfd^en,  fowie  aud^  bie  gröberen 
S3Iattrippcn  befeitigt.  37un  f(^neibet  ober  pöbelt  man  baS  ^aut 
nadt)  iBelieben  feiner  ober  gröber  nubelartig,  wäfebt  folc^es,  unb 
bünftet  es  mit  einem  ©blöffel  feingefd^nittener  ^i^iebel  eine 
SSiertelftunbe  in  tieib^tu  fjett.  |)ernad^  gibt  man  ©at^,  Pfeffer, 
nad^  belieben  etwas  Sümmel,  je  na^  33ebarf  fjleifi^brü^e,  jwei 
©blöffel  fünf  ©b^öffel  @ffig  unb  ein  ©läsd^en  Sein 

baju,  bebedEt  baS  ^raut  genau,  unb  bünftet  eS  bamit  langfam 
weid^.  Sine  35iertelftunbe  oor  bem  Slnri^ten  wirb  fold^es  mit 
jwei  fi'od^löffel  ÜKei)I  eingeftäubt,  nod^  etwas  fjleifd)brüi)e 
bagugegeben,  baS  ßraut  bann  lurj  eingefod^t,  unb  mit  ©cbweine* 
fleifcb,  Söratwürften , audi)  auSgeftod^enem  Sutterteig  ju  2:ifcb 
gegeben. 

427.  SraungcbüuftcteS  Scifjfrout. 

3)aS  ßraut  wirb  ganj  nadb  ooriger  97ummer  bergerid^tet 
unb  gebünftet,  nur  nimmt  man  jwei  bis  brei  ©blöffel  ^nder 
me^r,  weil  biefer  bem  (Sffig  oorfdblagen  mub-  ®iue  b^Ibc 
©tunbe  oor  bem  SInri(^ten  wirb  jmei  bis  brei  Äodblöffel  3)2el)I, 
baS  in  gutem  fjett  famt  einem  ©tüdE(^cn  3“dEer  fd^ön  braun 
geröftet  unb  mit  etwas  ^leifd^brübc  angerü^rt  würbe,  baju* 
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gegeben  unb  nod^  gut  bamit  oerfoebt,  unb  baS  ihaut  nun  mit 
^öfeljunge  ober  Sratroürften  feroiert. 

428.  @ctoöbnli(be«  SBci^fraut. 

®ie  ßöpfe  roerben  geteilt,  nac|  ©ntfernung  ber  äußern 
Slätter,  ©orfdben  unb  grobem  Oiippen  in  ©alaroaffer  jcbncll 
mei(b9efocbt,  abgego[fen,  in  f altem  Sßaffer  abgefüblt,  gut  auSge* 
brüdt,  unb  auf  einem  ©^neibbrett  grob  überfd^nitten.  9^un  ger=' 
Iä|t  man  ein  gutes  ©tüdE  fjett,  röftet  barin  brei  ßodbloffel  Oßebl 
roeife,  rübrt  mit  guter  fjleifcbbrübe  an,  gibt  bieS  ju  bem  Äraut 
nebft  fünf  ©bloffel  @ffig,  bem  nötigen  ©alj  unb  etmaS  Pfeffer, 
unb  locbt  baS  ©anje  nodb  eine  ^iertelftunbe.  — S33irb  ju 
©cbroeinefteif(b  ober  iRinbfteifdb  gegeben.  — 33ei  biefem  ©e- 
müfe  mub  bic  ©auce  bi  der  fein  roie  bei  ben  corigen  jmei 
9?ummern. 

429.  ©cbodcncS  gefülltes  2öei§Iraut. 

430.  ©efotteiieS  gefülltes  SSeibIraut. 

431.  9iouIetten  bon  Sßeibfraut. 
üDie  SSetjanblung  ift  gan^  roie  bei  3<tr.  423,  424,  425,  nur 
bab  man,  ftatt  SBirfing,  feeibfraut  nimmt. 

432.  ©efüüte  ^rautSlöpfe. 

9tad^bem  bie  gröbften  S3Iätter  baoon  abgenommen  -unb  ber 
®orfc^en  runb  auSgefd^nitten , roerben  bie  ßöpfe  buri^  ^erauS* 
gieren  ber  innern  Slätter  berart  auSget)öt)It,  bab  fie  nur  noch 
eine  fingerbidEe  SCBanb  haben.  9tun  roirb  eine  |>af^ee=,  ^albS* 
michleiro  ober  Salbfteifdhfarce  (5)lr.  1386,  1391,  1387),  ober 
audh  bie  in  'Jtr.  423  angegebene  fjarce  bareingefüllt,  feber  ßopf 
mit  einer  juoor  non  einem  ^Dörfchen  abgefchnittenen  ©d^eibe  be= 
bedEt,  unb  fo  alle  in  ein  tiefes  ^aftrol,  beffen  ©oben  mit  ©pedE* 
fdhroarten  belegt  ift,  gefteüt  unb  mit  ©alj  befprengt.  ?llsbann 
roirb  brei  bis  oier  ©dhopfloffel  gute  fjleifdhbrühe  barangegeben, 
ein  genau  fd^Iiebenber  ©edel  baraufgebedt,  bamit  lein  ®ampf 
heraustomme,  unb  bie  Söpfe  im  Ofen  ober  auf  bem  ^erb  roeidh 
unb  fertig  gebämpft,  roaS  man  baran  erEennt,  roenn  ein  hinein» 
gefto^eneS  SOteffer  rein  hetausEommt.  3)?an  ftellt  fie  bann  be» 
hutfam  aufrecht  in  eine  tiefe  glatte,  unb  gibt  eine  ©auce  roie 
bei  97r.  424  ober  bie  5urüdgebliebene  abgefettete  eigene  ©auce 
barunter.  — |)ierbei  roerben  geroöhnlich  nur  EI  ei  ne  ßöpfc  oer* 
roenbet,  baS  fogenannte  ©pi^Eraut. 

433.  9tot-  ober  SlauEraut. 

SBirb  roie  97r.  426  bereitet.  Söeim  Slnridhten  mengt  man 
gefottene  ßaftanien  (97r.  501)  barunter,  ober  orbnet  glacierte 
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Äaftanien  501)  im  ^ranj  barum,  unb  belegt  baSi  ßraut 
in  beiben  hätten  mit  58ratmür[tc^en  ober  anberem  ^leifc^roerf. 

434.  ©ouerfraiit  auf  geüJö^nU(!^c 
3Kan  fe^t  ba§  ©auerlraut,  geroöi)nlid^  in  itbenem  ©efc^irr, 
mit  fo  oielSßaffer,  bab  e§  gur^ätfte  an  ba§  ^raut  i)eranfge^t, 
3um  fjeuer,  unb  la^t  eä  Ijier,  gugebedt,  roät)renb  ein  paar  ©tun* 
ben  roei^!od)en.  @ine  \)a\hz  ©tunbe  oor  bem  Stnri^ten  roirb 
baS  überflüffige  SGBaffer  abgefcbüttet,  nun  groei  ^odjlöffel  üßet)I 
in  140  ®r.  (8  ßot)  ©cbroeinefett  mit  einem  @§Iöffel  feinge= 
fd)nittencr  ^ujiebel  gelbbraun  geröftct,  unb  nad)bem  bie§  mit 
Saffer  ober  fjleifdibrübe  abgerilt)rt,  roirb  e§  an  ba§  ßraut  ge' 
goffen,  legtereS  mit  Pfeffer  geroürst,  unb  langfam  fur^  einge* 
fo^t.  — Sßeffer  unb  fräftiger  roirb  e§,  roenn  ein  @tütf  @ ro ein  e* 
fleif^  mitfo^t;  biefeS  gibt  man  jebod)  crft  barein,  roenn  ba§ 
^raut  ^alb  roeid)  ift.  roirb  bann  oon  ber  ^rautbrü^e  nichts 
abgef (glittet,  fonbern  folc^e  ftatt  be§  SBafferS  ober  ber  fjleifcb* 
brübe  bei  ber  ©inbrenn  oerroenbet.  — SSiele  lieben  ba§  ©auer* 
traut  nicht  eingebrennt;  aisbann  roirb  baä  f^ett  ejtra  an 
baSfelbe  getlian,  roenn  es  roeidb  ift  groei  bis  brei  tod)IöffeI  mit 
SBaffer  glatt  angerübrteS  ÜJiet)I  bareingerübrt,  unb  baS  traut 
gugebedt  noct)  einige  eingeto(^t.  — SBirb  fet)r  oft  mit 

93Iut=  unb  Seberroürften,  mit  gefottenem  ober  gebratenem,  auch 
geräud)ertem  ©cbroeinefleifd)  gu  5£ifcl)  gegeben.  — SBöre  eS  ^u 
fauer,  roaS  oft  gegen  baS  Frühjahr  ber  fjall  ift,  fo  mu§ 
eS  bur(b  SQBaffer  ge5ogen  unb  feft  auSgebrüdt,  beim  tocben  aber 
bann  roieber  etroaS  gefallen  roerben. 

435.  ©cbünftctcS  ©auerfraut 
®aS  ©auertraut  roirb  mit  SBaffer  gum  geuet  gefegt,  3m 
gebedt  langfam  i)alh  roeicbgetocbt,  unb  üi3roifd)en  140  _ ®r. 
(1/4  ^funb)  fleingeroürfeltet  ©ped  mit  einem  ©blöffel  feinge= 
fd)nittener  ^roiebel  in  einem  taftrol  gelb  geröftet.  iltun  fi^üttet 
man  baS  traut  ab,  legt  eS  in  ben  ©ped  nnb  bie  ^u^t^beln, 
gie^t  V2  ßlf*  (2  ©cboppeti)  Sein  unb  einen  ©cböpfloffel 
fette  f^Ieif'^brübe  baran,  unb  bünftet  eS  3ugebcdt  langfam  roeidb, 
roorauf  eS  mit  einem  tod)IöffeI  Ü)?ebl  eiugeftäubt , mit  Pfeffer 
geroür3t  unb  noch  einige  ^eit  getocbt  roirb.  ^ft  baS  traut  bo<b 
auf  bie  ifJIatte  angericbtet,  fo  roirb  eS  fcbnedcnartig  mit  f^roei* 
neuen  Sürftd)en  umaogen. 

436.  ©aiicrfrnut  mit  faiircm  9?nbm. 

Sirb  bereitet  roie  oorbergcbenbeS,  nur  gie^t  man  eine  halbe 
©tunbe  oor  bem  ?Inrid)ten  Vi  Slf-  (1  ®d)oppen)  fauren  9iabm 
baran,  unb  tocbt  foId;en  nodi  gut  bamit. 
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437.  0aucrfraut  mit  97cbl)ül)nern,  ^ofan  ober  Serben. 

Dag  ©auerlraut  bereitet  man  ganj  nac^  57r.  435.  Unterbeg 
toerben  bie  9tebbü^ner  ^albroeic^  gebraten  (i)7r.  1169),  bie 
©auce  baoon  an  bag  ^rout  gerührt,  brei  S3iertel[tunben  oor 
bem  2tnri(^ten  biefelben  in  Ie|tereg  ge[tedt,  unb  bamit  ooüenbg 
mei^gebärnpft.  Dag  ^raut  richtet  man  algbann  auf  bie  glatte 
t)od)  on,  legt  bie  9iebt)übner  bübfd)  tranfe^iert,  einen  Strang  bil- 
benb,  ^erum,  unb  glaciert  bie  obere  ©eite  berfelben  mit  Jus 
(37r.  2)  ober  bideingeto^ter  Sratenbrü^e.  ;^ft  eg  ein  fjafan, 
fo  lüirb  er,  roenn  er  nacE)  97r.  1166  fertig  gebraten  ift,  auf 
eine  glatte  gelegt,  bie  SSratenfauce , mit  ciioag  3Baffer  ober 
fJIeifc^briUje  aufgelegt  unb  burd)gegoffen , unter  bag  Äraut  ge» 
mengt,  unb  ber  fjafan  nun  ganj  auf  bag  l^raut  gegeben,  bag 
am  iRanbe  mit  einer  ©arnierung  non  ©utterteig  (^r.  2066) 
beftedt  roerben  fann.  Die  gebratenen  Serd)en  (iRr.  1176), 
beren  ©auce  ebenfaßg  unter  bag  ^raut  gemengt  loirb,  ricE)tet 
man  abroecbglunggroeife  mit  bem  ©auerfraut  bergartig  an,  roo 
foId)e  in  ber  Slrt  bebedt  fein  müffen,  ba§  bIo§  bie  ßöpf^cn 
beroorftel^en ; jule^t  ftreut  man  rier  S^Iöffel  gelbgeroftcte  ©emmel* 
bröfeln  barüber,  unb  beftedt  ben  Jianb  mit  S8utterteigblümcl)en 
(iRr.  2066).,  (©iel)e  31  b b i I b u n g.)  — 2Birb  bag  ß'raut  mit 
f^afan  feroiert,  fo  foHte  beim  föodjen  beg  ^rauteg  ftatt  beg  ge= 
roö^nli(^en  SBScing  V4  ßti'-  (1  ®d)oppen)  ©b^nopagner  ober 
Surgunber  genommen  roerben,  unb  bag  ^od)gef(^irr  bann  be* 
fonberg  gut  bebedt  fein,  bamit  ber  Dunft  nic^t  perfliege. 

438.  ©auerfraut  mit  flfifdi. 

Dag  ßraut  roirb  nad)  97r.  434  gefoc^t,  bod)  mu§  eS  ganj 
fur^  unb  Iroden  unb  namentli^  fett  eingefo^t  fein.  @ine 
©tunbe  por  bem  Slnrid^ten  roirb  ein  ^edjt  ober  ein  anberer  fyifc^ 
in  ©algroaffer  abgefod^t , (geroölnlic^  perroenbet  man  übrigge* 
bliebene  ^ifcl)e,)  unb  fobann  in  fleine  ©tüde  gerbrod)en,  roeld)e 
man  auggrätet,  unb  mit  bem  roeic^getod)ten  ©auerfraut  leii^t 
Permengt,  fo  ba§  fie  nic^t  aKgufel)!'  gerfaOen.  topf  unb  ©d^roanj 
ber  fjifd)e  müffen  gang  bleiben,  unb  roerben  bei  ©eite  gelegt, 
97un  roerben  brei  tocblöffel  3Jiel)I  mit  brei  ©igelb,  35  @r.  (2  £ot) 
Sutter  unb  V4  £tr.  (1  ©djoppen)  faurem  9ta^m  glatt  abgerü^rt, 
fol^eg  mit  ©alg,  fßfeffer  unb  2>tugfatnu§  geroürgt,  unb  unter 
fortrcäf)renbem  iRü^ren  fo  lang  auf  bem  fjeuer  gelaffen,  big  biefe 
Sed^ameüe  bid  unb  ^ei|  ift  (fod()en  barf  fie  nic^t).  Dag 
©auerfraut  roirb  je^t  mit  bem  fjif(i^  in  eine  butterbeftrid^ene 
©cbüffel,  in  roeld^er  man  eg  bernad)  aud)  aufträgt  unb  bie  bie 
pfeni)i^e  pertragen  fann,  ober  in  eine  butterbeflrid)ene  S3Ied)* 
form  gefüllt,  bie  oorbef(^riebene  Set^amefle  barüber  glattge= 
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ftrid^en,  bcr  bann  an  einem  @nbe  ber  <Sd^üffeI  unb 

auf  ber  entgegengefe^ten  ©eite  ber  ©c^roauj  in  baS  Äraut  ge* 
brüdt,  unb  mit  ber  ©pi^e  eines  @§IöffelS  gleid^Iaufenbe  f^roa(^e 
©inbrüde  über  baS  ©anje  angebrad^t.  ©o  fteHt  man  eS  in 
ben  l^ei^en  Ofen,  bis  eS  eine  gelbe  fjarbe  befommen  bat/  roaS 
geroöbniieb  in  einer  fleinen  halben  ©tunbe  ber  fjall  fein  wirb, 
^ft  bie  ©chüffel  nicht  tief  genug,  fo  mu^  ber  iRanb  mit  Sutter 
beftridhen,  unb  mit  Srotteig  belegt  roerben,  bamit  ber  ©aft  beS 
ÄrauteS  ni(^t  he^^auSlaufe.  !Diefen  5Eeig  nimmt  man  nadh  bem 
SadEen  bann  roieber  ab,  inbem  man  jugleidh  ben  $Ranb  ber 
?ßlatte  rein  abpu^t.  — Kann  bie  glatte  bie  Dfenhi&e  nidht  ner» 
tragen,  fo  roirb  biefelbe  auf  eine  irbene  ©(Rüffel,  worauf  ©alj 
ift,  geftellt,  unb  fo  in  ben  Ofen  gebracht. 

439.  ©auerfraut  mit  $ctht  ober  ©toeffifth. 

S'iadhbcm  baS  Äraut  brei  ©tunben  mit  etroaS  SBaffer  ge= 
fodht  hat,  roerben  jmei  ^odhlöffet  3)?ehl  in  ©chroeinefett,  ift  eS 
aber  an  einem  fjafttag,  in  S3utter  gelblich  geröftet,  ein  @IaS 
guter  Sßein  ba^ugegeben,  unb  bieS  mit  bem  ^raut  gut  burdhge* 
fo^t.  iJtun  roirb  ein  runbeS  S3Iedh  ober  eine  ©chüffel,  roel^e 
bie  Ofenhi^e  oertragen  fann,  bid£  mit  iSutter  auSgeftrichen,  eine 
Sage  oom  Slraut,  eine  Sage  oon  bem  beftimmten  fjifdh  (ber  in 
©aljroaffer  abgefotten,  auSgegrätet  unb  in  ©tüdchen  gerupft 
rourbe),  eine  Sage  oon  in  ©dheiben  gefchnittenen  @iern  (roooon 
im  Oanjen  o i e r oerbraudht  roerben)  unb  einige  S^Iöffel  faurer 
9iahm  hineingegeben,  unb  fo  abroedhSlungSroeife  fortgefahren, 
bis  bie  ^orm  gefüllt  ift  (ben  ©chluh  muh  faurer  9iahm  madhen), 
worauf  man  baS  ©anje  im  Ofen  eine  halbe  ©tunbe  baden 
löht.  @hc  man  baS  Äraut  ju  2:ifch  gibt,  roirb  eS  mit  in  ©dhei* 
ben  gefdhnittenen  ^miebeln,  bie  in  140  ®r.  (V*  ^funb)  länglich* 
gefdhnittenem  ©ped  ober  an  Safttagen  in  Sutter  geröftet  finb, 
abgefdhmäl^t , unö  babei  bann  etwas  gelüftet,  bamit  baS  fjett 
hineinlaufen  Eann.  S53irb  ©todfifdh  oerroenbet,  fo  muh  auf  jebe 
Sage  ©todfifdh  ein  ©tüd^en  SSutter  gefchnitten  unb  etroaS  ©alj 
geftreut  roerben,  in  welchem  fjafl  alsbann  ber  ©ped  roegbleibt. 
®eim  Slnridhten  pu^t  man  bie  fjorm  rein  ab,  unb  umroinbet 
fte  mit  einer  ©eroiette. 

440.  Slaiifohl  (©riinfohl,  Söintcrfohl). 

ü)er  Äohl  wirb  oon  ben  ©tengein  abgeftreift,  mehreremal, 
nadhbem  bie  grobem  33lätter  entfernt  finb,  geroaf^en,  in  oielem 
fodhenben  ©aljroaffer  roeichgebrüht,  bann  abgefeiht,  burch  talteS 
SBaffer  gejogen,  feft  auSgebrüdt,  unb  flein  gefchnitten  ober  ge* 
roiegt.  5Run  röftet  man  jroci  ßod)löffel  IDtehl  in  140  ®r. 
(Vi  ^funb)  93utter  ober  gutem  fjett  lichtgelb,  rührt  bieS  mit 
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guter  fetter  5Ieifd)brüt)e  ab,  unb  foi^t  ben  nebft  ©alj, 
Pfeffer  unb  üJ2uSfatnu|i  noc!^  eine  gute  SBiertelftunbe  barin  turj 
ein.  95or  bem  Sluftragen  roerben  einige  ^anbooll  abgefd^ältc, 
gefottene  Äaftanien  (ilir.  501)  unter  ben  gemengt,  ober  e« 
mirb  le^terer  auf  bie  glatte  angeric^tet  unb  glacierte  Äaftanien 
(Slx.  501)  im  ßranj  t)erumgelegt.  3J?an  feroiert  alSbann  baS 
(Sanje  mit  roarmen  geräu(|erten  SBürften,  ober  gibt  e§  jum 
iRinbPeifei^.  — S33irb  gern  mit  ©anSfett  gefoc^t. 

Stnmerfung.  ®a§  Äod^en  unb  Slbfü^Icn  bc§  S3Iaufo^I§  tnub  recht 
fehlten  gefchehen,  unb  foldher  noch  Srertigfein  auch  fo  f^ueß  ntögli^  ju 
Sifch  gegeben  werben,  bontit  er  bie  f^öne  grüne  gtrbe  nicht  öcriierc. 

441.  ölaufo^l  ouf  anbere  iKrt. 

Senn  ber  roie  nötiger  gebrüt)t  unb  geiniegt  ift,  mirb 
er  in  einem  @tüd  Sutter  mit  einem  @§IöffeI  feingefc^nittener 
^miebel  ein  roenig  gebämpft,  bann  mit  einem  (Sfelöffcl  ÜJiei)I 
eingeftäubt,  mit  etroag  {^leifc^br iUje  aufgcfiillt,  unb  mit  ©alj, 
^feffer  unb  einem  ©blöffel  geroürst.  9iad)  oiertelftün* 

bigem  ßoe^en  gibt  man,  ganj  na(^  nötiger  ^Rümmer,  auiSgelöSte 
gefottene  ober  glaciertc  Äaftanien  baju,  unb  jie^t  gule^t  einen 
Äranj  non  iSratinürftc^en  um  ben  ^ohl. 

442.  fRofciiIo^I. 

SWan  reinigt  ben  91ofenfol)I  non  ben  grobem  öu^ern  S3Iätt» 
<^en,  roäfd^t  ii)n,  fod^t  it)n  f^neQ  in  ©aljroaffer  fernig  roeid^, 
roaS  in  einer  93iertelftunbe  gefd^eben  fann,  gie^t  le^tereä  bann 
ab,  unb  legt  i^n  in  falteS  Saffer.  ^ernad^  mirb  berfelbe  in 
einen  ®ur^fdt)Iag  gegoffen,  unb  nad)  Stblaufen  in  jerlaffener 
Sutter  nebft  etroaS  ©alj  unb  üJ?u3fatnu§,  roät)renb  öfteren 
Ueberfd^roingenä,  fo  lang  gebünftet,  bis  ber  @aft  baran  einge* 
bünftet  ift.  ®er  ßot)I  mirb  nun  ganj  troden  angcric^tet,  unb  mit  ®ote» 
letteS  ober  Sratroürftd^enjuXifc^  gegeben.  — @inc  ^auptbebingung 
ift baS  ©anjbleibenber  fleinen  SiöSc^en,  tnaS  baburc^  betnerf* 
ftetligt  mirb,  ba§  man  ben  !^o^I  im  Soeben  nic^t  ju  roeic^  roer* 
ben  lä^t.  — ®er  in  ©al^roaffer  lernig  roeidt)  abgefo(^tc  Stofen» 
toI)l  lann  aud^  in  eine  mei^c  @inma(^fauce  (Sir.  306)  gelegt, 
unb  eine  Sßiertelftunbe  barin  getoc^t  roerben. 

443.  Sblumcnfol)!  (Sarftol)  mit  Suttcrfoucc. 

®er  feftgefd^Ioffene  Slumenfoi)!  roirb  non  allen  58Iättcl)en 
gereinigt,  unb  bann  fo  gut  als  möglich,  ol)ne  i^n  fei)r  3U  3er» 
fd^neiben,  bie  ^aut  oon  ben  (Stengeln  abge3ogen,  roorauf  er  ge» 
roaf^en,  in  <Sal3roaffer  mit  einem  (Stüddhen  Sutter  lernig  roeid^» 
getobt,  unb  oor  bem  Slnric^ten  auf  ein  (Sieb  gelegt  roirb,  bamit 
baS  Saffer  baoon  ablaufe,  'ällsbann  orbnet  man  il)n  §ilbf(^  in 
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bic  junt  (Sermeren  beftimmte  glatte,  fo  ba§  bie  ©tiele  eintoättS 
flehen  unb  er  einer  ganzen  SSIume  äbnli(^  ftebt,  unb  6egie§t 
ü)n  mit  einer  SButterjauce  (iRr.  313)  ober  mit  ber  ©aucc  iJir.  327. 
— 2Bit(  man  ba§  (Scmüfe  nic^t  fo  fein,  fo  tunn  man  bie 
93uttfr  beim  ?(b!odben  roeglaffen. 

Stnmcrfung.  ®er  33Iumenfot)I  batf  beim  Stblaufen  nic^t  ju  fe^r 
crtalten,  ba  er  nod)  3«  Xifc^  fommen  foü. 

444,  Slumcnfo^l  mit  f^rifaffccfaucc. 

!Der  gereinigte,  geroafc^ene  unb  in  ©algroaffer  roei(^ge!o(^te 
S3Iumenfo^I  roirb  auf  ein  ®ieb  gelegt,  roenn  ba§  SBaffer  baoon 
abgelaufen  ift  in  bie  gum  ©eroieren  beftimmte  glatte  mie  t)or= 
bergebenber  georbnet,  mit  fjrifaffeefauce  (97r.  308)  übergoffen, 
unb  bann  fogleidb  mit  ÄalbScotelette^,  gehauenen  <SemmeIfci)eiben, 
Sanefen  u.  bgl.  p 5£ifcb  gegeben. 

445.  Slumcnfobl  mit  ^rebö. 

©er  in  ©aljmaffer  lernig  toei^  abgetoebte  SBIumeufoi)!  mirb 
gum  3lblaufen  auf  eiu  @ieb  gebracht,  unb  noiib  eine 

butterbeftricbene  runbe,  tiefe  gorm  fo  bid)t  alö  möglid)  nebem 
einanbergereibt  eingelegt,  bod)  fo,  baff  bie  iBlumen  nach  unten 
unb  nad)  ber  ©eite,  bie  ©tiele  aber  einroärtS  fteben.  ^ft  ber 
gan^e  iBIumenfobl  in  biefer  SBeife  eingelegt,  fo  roirb  er  mit 
einem  ©U(b  lei^t  niebergebrüdt,  auf  bie  jum  ©eruieren  beftimmte 
fßlatte  umgeftürät,  unö  nun  eine  bidlicbe  S3utterfauce  (fltr.  313) 
ober  bie  ©auce  i)tr.  327,  unb  jule^t  einige  ©b^öffel  gerlaffene 
^rebSbutter  (97r.  298)  barübergegoffen.  2Jtan  befe^t  ibn  bann 
mit  ^rebsfdiroeifdjen,  umlrän^t  ibn  mit  einem  gebaäenen  Otanb 
üon  33utterteig  (97r.  2068),  unb  gibt  ibn  f(bneH  ju  ©ifib-  — 
§at  man  leine  paffenbe  fform,  fo  lann  foroobl  biefer  alä  ber 
folgenbe  Slumenfobl  nach  97r.  443  bet'Seridjtet  roerben. 

446.  Slumcnfobl  mit  ^nö. 

©er  in  ©algroaffer  abgefod;te  SSlumenfobl  roirb,  roenn  er 
abgelaufen  ift,  nod^  beib  in  eine  gut  mit  Sutter  auSgeftricbene 
fjorm,  roie  eS  bei  uorigem  befd)rieben,  bid)t  eingelegt,  alSbann 
mit  einem  ©ueb  leiebt  niebergebrüdt,  auf  eine  ©(büffcl  umge= 
ftür^t,  unb  roarmgeftellt.  97un  roerben  groei  ©blöffel  iDteljl,  groei 
(Sigelb  unb  105  @r.  (6  Sot)  Sutter  mit  V4  (1  ®d)oppen) 
faurem  fRabm  glatt  angerübrt,  mit  ©alg  unb  iDtuäfatblüte  ge^^ 
roürgt,  unb  unter  beftäubigem  fJtübren  einmal  aufgelod^t.  ©iefe 
bide  ©auce  roirb  fobanu  über  beu  Slumenfobl  gegoffeu,  unb 
lebterer,  mit  70  ®r.  (4  Sot)  geriebenem  fßarmefanläiS  über* 
ftreut,  in  ber  ©d)üffel  (auf  roelcbe  ein  fJtanb  uon  Srotteig  lommt, 
roie  bei  97r.  438,  unb  bie,  roenn  fie  bic  |)ibe  ni(bt  uertragen 
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fann,  auf  ein  fingerbid  mit  @alj  belegtet  ®[ec^  geftellt  roirb) 
itt  ben  Ofen  gebrad^t,  um  t^n  l)icr  gelblich  3U*bacfen,  roa«  in 
einer  S3iertelftunbe  gefc^et)en  ift. 

447.  Shimcnfol}!  mit  täö  auf  anbcre  5lrt. 

®er  S3Iumenfot)I  roirb  ganj  nad)  notiger  97ummer  l)erge* 
rid^tet,  abgefo(^t,  in  bie  i]3latte  ober  ©(Rüffel  eingelegt,  unb 
roarmgefteHt.  UnterbeS  rü^rt  man  einen  Ä'o(^IöffeI  9D7e^l  mit 
etroaS  JBaffer  an,  fügt  fec^§  (Sigelb,  140  (5Jr.  (V4  fPfunb)  53utter, 
ben  ©aft  einer  falben  3'ti^one,  Str.  (1  ©c^oppen)  p^Ieif(^* 
brül)e  unb  ein  roenig  non  bem  S3Iumen!oi)Iabfub  bei,  unb 
fd^roingt  bieS  auf  fc^road^em  freuet  unter  fortroäbrenbem  9ftüt)ren 
3U  einer  bidlid^en  ßrcme,  jum  ßod^en  barf  foI(^e  jebodt)  ni^t 
fommen.  jDie  ßreme  roirb  nun  l^ei§  über  ben  ölumenfol^I  ge= 
goffen,  unb  baS  ®an5e  mit  52  ®r.  (3  Sot)  geriebenem  ißar- 
mefanfäS  überftreut,  ^ernad^  roirb  bie  ifSIatte,  rein  abgepu^t, 
in  ben  fe^r  Ijei^en  Ofen  gefteKt,  unb  ba§  ©erid^t  roie  nötiges 
beenbet. 

448.  ©cbadcncr  Slumciifol^l. 

!Der  in  ©aljroaffer  fernig  rocidtigefod^te,  in  f leine  9tofen 
^erteilte  SBIumenfot)!  roirb  in  S3adteig  non  93ier  ober  SDIildt) 
(iRr.  1404,  1405)  getaucht,  in  rec^t  t)ei§em  ©d^malj  gebaden, 
gelE)äuft  auf  bie  ißlatte  angeri^tet,  unb  ju  eingemad^tem  ^leifdt) 
ober  in  ©uppen  gegeben. 

449.  ^lrtifd)odcu  mit  g-rifaffccfaucc. 

üRan  fc^neibe  bie  ©tengel  t)art  am  33oben  ber  Slrtifd)oden 
ab,  entferne  bie  äußern  groben  Slätter,  ftupe  an  ben  obern 
^Blättern  mit  einer  ©djecre  bie  äufierften  ©pi|en,  unb  foc^e  bie 
?Irtifdboden,  na(^bem  fie  geroafd^en,  in  nielem  ©algroaffer  roeid^. 
(®aß  fie  roeid^  finb,  ertennt  man,  roenn  fidt)  ein  oberes  ge» 
fi^IoffeneS  Statt  leitet  t)erauSjiet)en  Iä§t.)  9?uu  nehme  man  fie 
aus  bem  SBaffer,  jiehe  baS  in  ber  'JJtitte  befinblidhe  SBoIIige 
ober  ben  ©amen  tjcrauS,  reinige  fie  nodh  nollenbs  mittels  StuS» 
grabenS  mit  einem  tleinen  Söffet,  babei  fe^r  ad^tgebenb,  ba§ 
ber  Soben  ober  ^äs  ganj  bteibt,  unb  bringe  fie  bann  roieber 
in  baS  heifie  ©atjroaffer.  Seim  Stnrichten  roerben  fie  heraus» 
genommen,  auf  ein  ©ieb  ober  5i:uch  rnngeftürgt,  bamit  baS  Sßaffer 
baoon  austaufe,  hernach  ein  ©chöpftöffet  bidtid)  bereitete  fjrt» 
laffeefauce  (SRx.  308),  mit  ^itronenfaft  etroaS  pdant  gemadht, 
burdh  eine  tiefe  ^tatte  gegoffen,  unb  bie  Strtifchoden, 

roetdhe  nod)  h^ife  feiu  müffen,  jiertidh  nebeneinanber  aufredht 
bareingefteOt. 

450.  (£arbonen  mit  gritßffccfaiicc. 

Die  jarten  getben  Stätter  ber  Sarbonen  roerben  an  ber 
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SBurjcI  abgef(i^nitten,  in  nic^t  gan^  fingerlange  ©tüdc^en  geteilt, 
unb  biefe  in  ftrubelnbem  ©algroaffer  ungefähr  eine  SSiertelftunbe 
gefod^t,  roo  man  fie  bann  auf  ein  S;uc|  legt,  mit  grobem  ©alj 
beftreut,  unb  nun  mit  bem  iuc^e  bie  ^äutd^en  bauen  abreibt. 
^erna(^  roerben  bie  S3Iätterftüctc^en  abgeroafeben , in  fet)r  fetter 
§Ieifdbbrüt)e  mit  etroaS  3‘ttonenfaft  ober  jroei  @§IöffeI  @ffig 
gelobt,  bis  fie  roei^b  finb,  alsbann  mit  bem  ©cbanmlöffel  heraus* 
genommen,  in  eine  beifee  f^rifaffec*  ober  Sutterfauce  (3flr.  308, 
313)  gelegt,  unb  ohne  fie  locben  ju  laffen,  angeriebtet  unb  mit 
Sutterteigblümdbcn  (iyir.  2066)  befranst.  — Äann  man  auch 
in  eine  offene  ^utterpaftete  (iRr.  638)  anriebten. 

451.  ©nbtüicn. 

!Die  garten  gelben  ©nbiuien  roerben,  uon  ben  äußern  grünen 
SBIöttern  unb  ben  ®orfdben  befreit,  in  fingerlange  ©tüddben  ge* 
febnitten,  unb  ein  bis  groei  ©tunben  in  laueS  SBaffer  gelegt, 
bann  in  locbenbem  ©algroaffer  fdbneU  roei^gefodbt,  abgefebüttet, 
in  falteS  SÖBaffer  gebra(|t,  burebgegoffen  unb  feft  auSgebrüdt. 
Stlsbann  roerben  in  35 — 52  ®r.  (2 — 3 Sot)  Sutter  groei  gute 
Kochlöffel  aJiebl  ein  roenig  geröftet,  nnb  bieS  mit  guter  fjleifdb^ 
brühe  gu  einer  biefftüffigen  @auce  ungerührt,  roeil  baS  ©nbiuien* 
gemüS  immer  etroaS  roäfferig  ift  ©aSfelbe  roirb  erft,  naebbem 
bie  ©auce  etroaS  gelocht  bah  / unb  noch  iurge 

barin  aufgelodbt.  — ÜRuSlatnuh  ift  bei  biefem  ©emüfe  unent*' 
behrlidb-  9Ran  feroiert  eS  mit  gebadenen  ©emmelfdbeiben  belegt. 

452.  (Snbibien  mit  fRahm. 

ÜRan  lodbt  bie  ©nbiuien  gang  naih  uoriger  iRummer,  nur 
mu^  baS  geröftete  2RehI,  ftatt  mit  g^Ieifcbbrühe,  mit  Vs 
(Va  ©choppen)  fü|em  üiahm  abgerührt  roerben. 

453.  g-rifoffierte  ^nbibien. 

iRadbbem  bie  (Snbiuien  roie  oorige  gebrüht  unb  auSgebrüeft 
finb,  roerben  fie  in  ein  Kaftrol  gelegt,  unb  mit  einem  ©cböpf» 
löffel  meiner  ©inmadbfauce  (iRr.  306)  eine  33iertelftunbe  gelobt. 
Sllsbann  uerrührt  man  groei  ©igelb  mit  einem  ©blöffel  Gaffer, 
gie^t  bieS  an  bie  ©nbiuien,  unb  richtet  folche  fogleich  an. 

454.' Lattich.  Satiif. 

SBirb  gang  roie  bie  Snbiuien  gnbereitet. 

455.  Kobffflifll  (Semüfe. 

®er  ©alat  roirb  gepult,  geroafdben,  unb  in  fiebenbem  ©alg* 
roaffer  fchnell  roeicbgelocbt , bann  mit  laltem  Söaffer  abgelühlt, 
nach  Slblaufen  etroaS  auSgebrüdt,  unb  einigemal  überroiegt  (über* 
febnitten).  hierauf  roirb  in  einem  Kaftrol  ein  ©tüdl  S3utter 
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ober  gute«  gett  gerlayfeu,  unb  aioei  ^oc^Iöffcl  9Ke^I  barin  roei§ 
geröftet,  bie«  mit  3^Ieif(|brü^e  gu  einer  bidlid^en  ©auce  ange* 
rü^Tt,  unb  folc^e  mit  ©alj  unb  üKuöfatnu§  geroürät.  ;^n  bic* 
jer  ®auce  wirb  nun  ber  ©alat  aufgefod^t,  bann  angerid^tet, 
unb  mit  ^leijc^fc^nitten  ober  ©otelette«  ober  quc§  gum  iRinb» 
fleifc^  jeroiert. 

456.  ©ebünftctcr  ®alat. 

©er  jarte  gelbe  ©alat  roirb  gepu|t,  geraafd^en  unb  über* 
jroerc^  in  fingerbreite  ©tücE^en  gefd^nitten,  biefe  mit  ©olj, 
Pfeffer  unb  lüiuSfatnu^  gcroürjt,  unb  in  einem  ®tü(f  Sutter 
ober  2lbfdE)öpffett  roeid^gebünftet.  §ernad^  roirb  mit  einem  ßoc^* 
löffel  aj?et)I  eingeftäubt,  unb  nac^  Sebarf  mit  ^leifcbbrit^e  oer* 
bünnt,  ba«  ©emüfe  hiermit  nod^  einigemal  aufge!o(^t,  unb  mit 
gebadenen  ^ü^nern  ober  ©auben  gu  ©ifc6  gegeben.  — (Sbenfo 
foc^t  man  ben  @alat  aud^  mit  faurem  9iat)m,  roooon  einige 
@§IöffeIooH  na^  bem  ©inftäuben  ba^ufommen.  ^ud^  tann  man 
i^n,  ftatt  mit 5Ieifd)brüt)e,  mit  Vs  (^2  ®dt)oppen)  fil|em 
9?al^m  unb  einem  t)alben  @§IöffeI  ^iicJer  foc^en. 

457,  ©cfüntcr  @Qlot. 

^ierju  oerroenbet  man  fc^öne,  locEere  ßöpfe.  iJiad^bem  bic 
grünen  Slätter  abgepu|t  unb  ber  untere  ©tengel  roeggefd^nitten, 
roerben  bie  ßöpfe  geroafd^en,  in  eine  gro^e  @d)üffel  gebrad^t, 
mit  foc^enbem  SBaffer  übergoffen,  unb  fo  eine  33iertelftunbe  ju* 
gebedt  fielen  geldffen,  roo  bann  ber  (Salat  jufammengefaHen 
fein  roirb,  unb  man  i^n  be^utfam  auf  einem  ©ürd^fct)Iag  au«» 
einanberlegt.  SBenn  er  !^ier  gän^Ii^  abgelaufen  ift,  roirb  er 
auf  ein  SSrett  !^erau«genommen,  jeber  ^opf  au«einanbergebreitet, 
unb  in  ber  2D?itte  mit  einem  großen  ß^Ioffel  ^afd^ee*  ober 
Salbfleifd^farce  (97r.  1386,  1387)  gefüllt.  97un  legt  man  bic 
Slätter  roieber  geljörig  übereinanber , fo,  ba|  foI(^e  roieber  |c 
einen  ßopf  bilben  unb  bie  fjarce  babur(^  feft  eiugefc^Ioffen  ift, 
bringt  bann  fämtlidbe  ßopfe  in  ein  Äaftrol,  roorin  bünne  SpedE» 
blätt^cn  unb  gute«  f^ett  ift,  unb  Iä|t  fie  jugebecEt  einige  3JH? 
nuten  anjie^en.  337it  guter  f^Ieifc^brülie  begoffen,  roerben  fie 
l^erna(^  noc|  eine  gute  |albe  Stunbe  burd^gebämpft,  bi«  ber 
Salat  roeic^  unb  ba«  ©ingefüllte  fertig  ift,  unb  enblid^  jierlid^ 
angerid^tet.  ;^n  bie  jurüdEgebliebene  Sauce  ftäubt  man  einen 
falben  Sod^Iöffel  337e^I,  ober  gibt  einen  S(^öpflöffel  roci^c  ©in» 
mad^fauce  (iJir.  306)  ba5U,  oerbünnt  folc^e  mit  guter  fjleifd^» 
brülle,  gibt  fie  bur^  ein  (Sieb  gegoffen  an  bic  Äöpfc,  unb  ocr» 
Siert  ba«  ©anjc  mit  gebacEenen  Semmelfd^nittcn  (^r.  565). 
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458.  0))inat. 

'!Die  ©pinatblätter  rocrben  üerlefen , oon  ben  größeren 
©tengein  befreit  (abgeftreift),  rein  geroafc^en  unb  in  oielem  foc^en« 
ben  ©alätnaffcr  febneü  roeiebgefoebt,  bann  in  faltem  5Baffer  ab* 
gefühlt  unb  in  einen  ©ur^fcblag  gefebüttet,  unb  bernacb  feft 
auSgebrüdt  unb  fein  nerroiegt.  9tun  macht  man  in  einem 
ß!aftroI  ein  ©tücf  SSutter  ober  gute§  2fett  b^iB,  I^Bt  barin  ein 
bis  groei  Kochlöffel  ÜJiebl  roeiB  anlaufen,  unb  gibt  fobann  ben 
©pinat  hinein.  ®iefcr  roirb  nodb  einigemal  bamit  geröftet,  hierauf 
mit  jroei  bis  brei  ©(höpflöffel  ^leifd^brübe  gur  gehörigen  “Bicfe 
abgerübrt,  mit  ©alj  unb  ÜJiuSfatnuB  gemürgt,  unb  no^  einige* 
mal  aufgefodbt.  — Sirb  geroöbnliih  mit  breiedigen,  aus  bem 
©dbmalä  gebadenen  ©emmeifchnitten  (flir.  565)  am  Staube  be* 
ftedt,  unb  mit  Ochfenaugen  (Str.  924),  ober  9tabm*l8eignetS 
(9tr.  203),  ober  mit  Stübrei  (Str.  932)  befrängt,  melih’  Ie|= 
tereS  man  löffelmeife  auf  ben  ©pinat  fe^t. 

Stnmerfung.  ^auptfahe  ift  Bei  jebemSpinat,  bah  er  frifdB  ift,  unb 
Beim  Kod)en  feine  fd)öne  grüne  g-arBe  Bepnlt;  le^tereS  fann  man  nur  bur(B 
fepneUes  Wochen  in  Ieid)t  gefallenem,  fepon  ftrubelnbem  SBaffer  unb  barauf* 
foIgenbeS  fepneHeS  StBfüpIen  mit  taltem  SBaffer  Beäiueden. 

459.  ©pinot  ouf  feinere  fJlrt. 

SOßenn  ber  ©pinat  roie  obiger  gebrüht  unb  febr  fein  oer* 
wiegt  ift,  wirb  er  in  ein  Kaftrol  gebraut,  140  @r.  (8  2ot) 
Sutter  fowie  ein  guter  Kochlöffel  fDtebl,  ®alg  unb  SDtuSfatnuB 
beigefügt,  alles  gut  untereinanbergerübrt,  unb  ber  ©pinat  nun 
mit  guter  f5ieii<^i>rübe  jur  gehörigen  ®ide  angefüllt  unb  einige* 
mal  aufgefocht. 

460.  ©eprstcr  ©pinot. 

®er  nach  458  gebrühte  unb  oerwiegte  ©pinat  wirb 
mit  140  ®r.  (8  Sot)  Sutter  in  ein  Kaftrol  gethan  unb  mit 
einem  Kochlöffel  SDtehl  eingeftäubt,  bann  auf  gutem  fjeuer 
fchnell  geröftet,  unb  mit  ©ala  unb  IDtuSfatnuB  gewürgt,  worauf 
man  ihn  oom  fj^ner  nimmt,  oier  Sigclb  unb  jwei  ganje  @ier 
bareinrührt,  unb  fo  in  eine  bid  mit  SSutter  auSgeftrichene  Sting» 
ober  eine  runbe  Sluflaufform  einfüllt,  bie  febo^  nie  über  5 ®tm. 
(2  3oQ)  ho^  fein  barf.  Stun  ftöBt  man  bie  f^orm  einigemal 
auf  Ben  Sifch  auf,  bamit  baS  ©emüfe  ftch  feft  jufammen» 
fepe,  fteüt  fie  fobann  in  ein  ©efchirr,  worin  äweifingerhoch 
heiBeS  SBüffer  ift,  bebedt  fte  mit  einem  gut  paffenben 
sbedel,  unb  bämpft  ben  ©pinat  in  einem  guten  Ofen  ober 
auf  bem  ^erb.  iWadh  einer  hoi^en  ©tunbe  wirb  nachgefehen : 
wenn  ftch  ber  ©pinat  feft  anfühlen  läBt,  ift  er  fertig,  im  ent* 
gegengefegten  fJaH  muB  er  noch  länger  bämpfen.  |>ernach 
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wirb  bie  f^^orm  Ijcrau§genommen , ber  ©pinat  auf  bte  baju 
beftimmte  glatte  umgeftüvjt,  in  feinen  innern  leeren  iRaunt 
verlorene  @ier  (iRr.  923),  gebarfenc  ÄalbSmild^Iein  (iRr.  225) 
u.  brgl.  gelegt,  unb  eine  Sutterfauce  (5Rr.  313)  ejtra  bamit 
ju  2:ifd^  gegeben.  — ®^öner  nimmt  fid^  baS  ©emüfe  aus, 
roenn  in  ©al^roaffer  abgetod^te,  gIei(^§od^  mit  ber  f^orm  ge* 
fd^nittene  ©^raar^rour^eln  an  bie  bidE  mitöutter  auSgeftridi)ene 
innere  SBanb  ber  f^orm,  |e  eine  non  ber  anbern  jraeifingerbreit 
entfernt,  aufred^t  angebrüdt  finb,  unb  alsbann  ber  «Spinat 
be^utfam  eingefüllt  unb  mittels  eines  @§IoffeIS  fo  gut  als 
möglid^  feft  eingebrüdEt  roirb.  (Sie^e  S(bb Übung.) 

461.  Sf)iunt  mit  fRnl^m. 

®er  gebrütjte,  mögIidE)ft  fein  oerroiegte  Spinat  roirb  burd^ 
ein  Sieb  getrieben,  unb  mit  Sutter,  einem  ßod^Iöffel  ÜReljI, 
Saig  unb  2RuSfatnu§  fd^nelt  geröftet,  bann  mit  ^/s— V4  Sit. 
(Va — 1 Sd^oppen)  fü§em  iRa^m  abgerül)rt,  mit  einem 
Kaffeelöffel  ^uier  geroürgt,  einigemal  aufgefod^t,  angeridt)tet  unb 
mit  auSgeftoc^enem  gebaäcnen  Sutterteig  (iRr.  2066)  belegt. 

462.  ©cfüütcr  Sfjinat.  löaubfröfdjdtcn. 

Unbefd^äbigte  gro§e,  non  ben  gröbften  Stielen  befreite» 
geroafc^ene  Spinatblätter  roerben  mit  todE)enbem  SBaffer  über* 
brü^t,  unb  eine  S3iertelftunbe  barin  fielen  gelaffen,  bann  baS 
SCBaffer  abgef^üttet,  unb  bie  Slättcr  auf  ein  5tud6  ober  Srett 
I auSeinanbergebreitet.  iRun  roirb  ouf  febeS  berfclben  (finb  cS 
aber  nid)t  gang  gro§e,  auf  einige  aneinanbcriegte  33Iätter)  ein 
‘ 6§löffel  KalbfleifdE)*  ober  ^afc^eefarcc  (5Rr.  1387,  1386)  ober 
au(6  eine  SrotfüHe  roie  bei  ber  KalbSbruft  9?r.  1207  gegeben, 
[i  unb  bie  ffarce  in  g^orm  Iänglidt)er  SBürft«^en  in  bie  Spinat* 
blätter  eingeroidEelt , roel(^e  man  alsbann  in  ein  flad^eS,  am 
i Soben  mit  Sutter  beftri^eneS  Kaftrol  nebeneinanberlcgt  unb 
; im  Ofen  ober  auf  bem  |>erb  gut  gugebedEt  anbünften  Iä|t,  I)cr* 
nad^  mit  etroaS  fetter  f^Ieifc^brü^e  begießt,  unb  eine  ^albe 
; Stunbe  langfam  bämpft,  roä^renb  roeld^er  ^cit  man  bie  Saub* 
1 fiöf(^^en  einmal  umteljrt,  unb  einen  «Sd^öpflöffel  fjleifc^brüfie 
1 bogugibt.  Kurg  uor  bem  Slnrid^ten  roirb  ein  mit  Sffiaffer  glatt 
I angerülirter  Kod^loffel  ÜReI;I  ober  ein  Heiner  S^öpflöffel  roei^e 
: ®inma^fauce  (37r.  306)  bagroifd^engegoffen,  unb  bieSaubfröfd^d^en 
I tioc^  einige  ÜRinuten  bamit  gebämpft,  felbe  bann  be^utfam  auf 
1 bie  glatte  !^erauSge!^oben,  unb  bie  «Sauce  burdl)’S  Sieb  barüber* 
! gegoffen.  — Statt  bes  angerü^rten  SRe^lS  fann  man,  roenn 
bie  Saubfröfdl)d^en  bereits  angerid)tet  finb,  an  bie  gurüdEgebliebene 
i Sauce  einige  ©^löffel  S3ratenfauce  unb  einen  l^alben  Sd^öpf* 
löffel  fjleif(|brül)e  gieren,  bie  Sauce  bamit  auflofen,  unb  als* 

' 8liebl,  Sinbauet  fto^buc^.  10-  Hufl.  10 
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bann  cjtra  fcroieren.  — können  gu  jcbem  beliebigen  f^Ieifd^, 
ober  aud§  als  felbftänbigeS  ®eri(bt  gegeben  roerben. 

463. 

@S  roirb  groei  ©d^öpflöffel  frif^gefod^ter  ober  auc6  übrig* 
gebliebener  «Spinat  unb  ebenfooiel  Äalbfteijc6=  ober  ^af^eefarcc 
{^x.  1387,  1386)  mit  oier  @iern  untereinanbergerü^rt,  unb 
oon  einem  @i  ^lä^^ein  (97r.  36)  gebotfen.  Slus  biegen  roerben 
nun  Streifen  gef(^nilten,  unb  foldje  gitterartig  auf  eine  in  ber 
ÜJ?itle  mit  S3utler  beftridiene  Seroiette  gelegt,  rao  bann  in  bic 
33ierecfe  abroec^SlungSroeife  ^rebsf(^roeif(|en  unb  gefocE)te  ÜJZorc^eln 
fommen  lönnen.  311sbann  gibt  man  bie  abgerübrte  SJJaffe 
barauf,  binbet  bie  Seroiette  berart  gu,  ba|  noc^  groeifingerbreit 
9taum  bleibt,  fiebet  baS®ange,  genau  bebeeft,  groei  Stunben  in 
fo^enbem  Salgroaffer,  unb  ftellt  eS  l^ernai^  auf  eineu  Seil^er. 
^ier  roirb  nun  bie  Seroiette  oufgebuuben  unb  nadigefe^en,  ob 
fid6  ber  ^Io§  in  ber  907itte  feft  anfü^Ien  Iö§t  ; ift  eS  ber  ^all, 
fo  roirb  er  auf  bie  glatte  umgeftürgt,  unb  ein  roei^eS  Slagout 
oon  ÄalbSmilc^Iein  (97r.  738)  neben^erum  angeric^tet. 

464.  ?lufgegogcner  Sfjiwöt  iü  (Dmciettcö). 

@S  roerben  oon  brei  ©iern  f^löblein  (97r.  36)  gebaden, 
bann  groei  Sd^öpflöffel  frifc^gelo^ter  ober  übriggebliebener 
Spinat  mit  70  ®r.  (4  Sot)  gerlaffener  S3utter  unb  brei  bis 
oier  @iern  ungerührt,  unb  groei  @|IöffeI  Srotbröfeln  barunter* 
gemengt.  2D7it  biefer  SD7affe  roerben  nun  bie  p^Iäblein  über* 
ftrid^en,  I)ernad6  gufammengerollt,  unb  gang  ober  in  fingerlangen 
Stürfeben  in  ein  am  S3oben  mit  Sutter  überftric^eneS  ^aftcol 
nebeneinanbergelegt.  §ier  begießt  man  fie  mit  fetter  fjleif^* 
brü^e,  unb  bämpft  fie  gugebedt  eine  |albe  Stuube  langfam  im 
Ofen  ober  auf  bem  |)erb,  in  roelcf)’  le^terem  f^all  ein  ^ufgug* 
bedel  mit  glüienben  ßo^Ien  barauffommen  mu|;  unterbes  fie^t 
man  nad^,  ob  fie  fic^  feft  anfü^Ien  laffen  unb  gut  aufgegaugen 
finb.  ®ann  roerben  fie  mit  groei  93adf(^)äufeld^en  bet)utfam  auf 
bie  glatte  angeri^tet,  unb  bie  Sauce,  mit  ^Ieifd)brü^e  oer* 
bünnt  unb  nad^bem  einige  @§IöffeI  33ratenbrü6e  barunterge* 
mengt  rourbe,  burd^'S  Sieb  baruntergegoffen. 

465.  Slufgegogener  iü  ginbleiu  auf  anbere  3Irt. 

3roei  altgebadene,  abgefd^älte  Semmeln  roerben  in  ^offer 
eingeroeid^t,  fctinett  roieber  feft  auSgebrüdEt,  bamit  fie  nid^t  gu 
fel^r  erroeidtjen,  unb  baS  auSgebrüefte  93rot  alsbann  in  52  ®r. 
(3  Sot)  gerlaffener  Sutter  abgebämpft.  9?un  fpmmt  groei 
Schöpflöffel  fertig  gefod^ter  ober  audj  übriggebliebener  Spinat 
bagu,  foroie  roenigeS  Saig,  207us!atnug  unb  brei  bis  oier  @ier, 
hernadh  roirb  baS  ©äuge  abgerü|rt,  bie  na(h  ooriger  97ummer 
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gcbadenen  ^läbletn  bamit  überftrid^en , unb  baS  ©erid^t,  wie 
bort  befd^rieben,  beenbet.  — 3)?an  fann  unter  ben  «Spinat  and^ 
übriggebliebenen  feinnerroiegtcn  Kalbsbraten  ober  feinoerroiegtc 
KalbSntild^Iein  mengen. 

466.  Saucrnmbfcr. 

®ie  93Iätter  werben  non  ben  Stengeln  abge^upft,  geroafd^en, 
oerfd^nitten , unb  in  jerlaffenem  jugebedEt  roeidbgebünftet, 
bann  mit  einem  Kod^Iöffel  SDIe^l  eingeftäubt,  mit  Vs  (Vj 
Sd^oppen)  faurem  iRa^m  abgerü^rt,  mit  Salj  unb  üD7us!atnu| 
gewürgt,  unb  noch  eine  SSiertelftunbe  burdbgelod^t.  97un  rid^tet 
man  ben  Sauerampfer  in  bie  beftimmte  glatte  an,  beftedt  ben* 
felben  am  iRanbe  mit  auS  bem  Sd^malg  gebacEenen  Semmel» 
fdbnitten  (97r.  565),  unb  belegt  i^n  oben  mit  oerlorenen  @iern 
(5Rr.  923)  ober  einem  fdE)ön  glacierten  f^rifanbeau  (iRr.  690). 
467.  f^riEafficrler  Sauerampfer. 

®er  Sauerampfer  wirb  bergeri(^tet  unb  gebünftet  wie 
Doriger,  unb  §ernad)  gwei  mit  einem  ©plöffel  SBaffer  oertlopfte 
(Sigelb  fowie  Saig  unb  2RuSfatnu§  gut  bamit  oerrüprt,  baS 
©angebann  fogleidl)  angerieptet,  unb  oben  unb  amiRanbe  gleidpfatls 
mit  gebadEenen  SemmelfdE)nitten  (iRr.  565)  beftecEt,  boep  fo,  bap 
beren  Spipen  nodf)  fid^tbar  finb,  ober  mit  oerlorenen  @iern 
(92r.  923)  belegt. 

468.  SRpgoIb. 

Die  SBIätter  werben  oon  ben  (©tengeln  abgeftreift,  gewafd^en, 
in  fiebenbem  Salgwaffer  wcid)gefocE)t,  mit  f altem  SÖSaffer  abge» 
fü^It,  feft  auSgebrüdt,  unb  fein  gewiegt,  nun  in  einem  StüdEd^en 
Sutter  ober  gutem  f^ett  gwei  Kod^loffel  ÜRepI  Iidl)tgelb  geröftet, 
biefes  mit  einem  S^öpflöffel  ^leifd^brü^e  glatt  abgerü^rt,  ber 
SRangoIb  einigemal  bariu  aufgeEoept,  mit  Saig  unb  Pfeffer 
I gewürgt,  unb  bann  angerieptet.  — 2BünfdI)t  man  biefeS  ©emüfe 
I fauer,  fo  gie§t  man  etwas  guten  @ffig  baran,  |ebod)  erft  furg 
I oor  bem  Slnric^ten;  beim  faRS  ber  @ffig  früher  barangegoffen 
I würbe,  oerlöre  ber  SRangoIb  feine  fepöne  grüne  ^arbe.  — SBirb 
i häufig  mit  feingewürfeltem,  gelblicp  geröfteten  SpecE  über* 

I goffen.  — :^fft  ber  ÜRangoIb  noep  jung,  fo  werben  bie  Stengel 
: babeigelaffen.  — iRacE)  belieben  Eann  man,  wenn  baS  SRehl 
I Iidl)tgetb  geröftet  ift,  eine  ^anboott  fteine  Scmmelwürfel  barin 
1 fchön  gelb  röften.  — SOöer  eS  liebt,  Eann  mit  bem  ÜRangoIb 
. auch  eine  hnI6e  oerfd;nittene  Knoblaudhgepe  fodhen. 

469.  Spargcln  mit  Suttcrfaucc. 

Die  Spargeln  werben  abgefdhabt,  rein  gewafchen  unb  in 
i Eieine  Süfdheld^en  gebunben,  bann  unten  gleichförmig  abgefdhnitten, 
in  fiebenbes  Salgwaffer  gelegt,  unb  weidhgeEoi^t,  fo,  bap  bie  Köpfe 
; fich  wei^  anfühlen  laffen.  iRun  werben  bie  Spargeln  heraus* 
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genommen,  aufgebunben,  auf  eine  mit  einer  ©croiette  jicrlid^ 
belegte  ^atte  in  ber  Strt  ungerichtet,  ba§  bie  Äöpfe  einmärt« 
ftehen,  unb  eine  S3utterfauce  (3^ir.  313)  ober  bie  «Sauce  9flr.  327 
eftra  bajugcgeben.  — 2D7an  !aun  fie  auch  auf  eine  glatte 
ohne  ©eroiette  anrichten,  mo  bann  bie  ©auce  über  bie  köpfe 
gegoffen  mirb. 

470.  ©pargclu  mit  grifoffecfaiicc. 

®ie  roic  oorige  hcrgeri(^htete^  unb  roeichgelodhten  ©pargeln 
roerben  nadh  bem  ^ufbinben  auf  eine  mit  einer  ©eroiette  belegte 
glatte  angerichtet  unb  eine  g^rüaffeefauce  (9?r.  308)  ejtra  baju 
feroiert,  ober  fie  merben  auf  eine  unbebecfte  glatte  georbnet 
unb  bie  ©auce  barübergegoffen,  bodh  fo,  ba§  nur  ba«  SBeidhe 
unb  (Spare  bebecft  ift.  ^n  Ie|terem  ^aüe  gebe  man  bann  oor 
bem  Sluftragen  einige  @§Iöffel  trebsbutter  (97r.  298) 
barauf,  ma«  fehr  pön  ausfieht. 

471.  ©pargcicrbfen. 

!Dünne,  unanfehnlidhe  ©pargeln,  bie  man  ni^ht  gern  ganj 
auf  ben  5tifdh  gibt,  roerben  gepufjt,  geroapen,  fo  roeit  fte  nicht 
hoijig  finb  in  SBürfel  gePnitten,  unb  fo  in  einem  ©tücfchen 
Sutter  mit  etroa«  guter  ^leifdhbrühe  roeidhgebämpft.  Dann 
ftäubt  man  p mit  einem  tochlöffel  üJJehl  ein,  gibt  einen  halben 
6§IöffeI  ®alg,  207u«tatnu§  unb  einen  ©chöpflöffel  gute 

fjleipbrühe  baran,  focht  bie  ©pargeln  bamit  burdh,  unb  feroiert 
fie  mit  einem  S3eleg  oon  oerlorenen  @iern  (97r.  923). 

472.  ©riinc  Srbfen.  Srodclcrbfcn. 

Diefe  fottten  bei  (Sebraudh  fo  eben  frip  au«  ben  hülfen 
gelöst  fein,  inbem  fie  fonft  oon  ihrer  pönen  grünen  fjarbe 
ocrlieren.  ©ie  roerben  bann  geroafdhen  unb  in  einem  taftrol 
mit  einem  ©tüdchen  Sutter,  etroa«  fjleifchbrühe  unb  einem 
©felöffel  feingehatfter  ^eterfilie  roeidhgebünftet,  nun  mit  bem 
nötigen  ©alj  unb  mit  307u«fatnu§  geroürgt,  mit  etroa«  3D7ehI 
eingeftäubt,  unb  nodb  einige  3eit  langfam  getodht.  — 23on  einer 
guten  Slrt,  unb  roenn  fie  noch  jung  unb  jart  fnb,  brauchen 
grüne  (Srbfen  gum  5ertigfod)cn  nur  eine  gute  halbe  ©tunbe. 

473.  ©riinc  (Srbfcii  auf  feinere  ^rt. 

1 Str.  (1  ÜJ?a^)  frip  auSgelöSte,  geroapene  ©rbfen  roerben 
mit  einem  ©tüddhen  iSutter,  einem  ©hlöffcl  feingeroiegter 
^eterfilie,  jroei  @|IöffeI  roenig  ©alj,  3)?u«fatnu§ 

unb  etroa«  3^Ieifd)brühe  jugebedt  langfam  roeichgebünftet,  ^un 
roirb  mit  einem  todhiöffel  SlZehl  eingeftäubt,  no^  etroa«  f^Ieip» 
brühe  jugegoffen,  unb  ba«  ©anje  gut  buipgetocht,  foPe«  bann  in 
eine  tiefe,  mit  einer  97ubeIteigoerjierung  (9Zr.  2065)  befe^te©dbüffel 
angerichtet,  unb  löffelroeife  mit  üiührei  (97r.  932)  belegt  3U  Difdh 
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gegeben,  ober  mit  gebatfenen  |)ü^nern,  talbäbruftfnorpcin,  oud^ 
Kotelettes  feroiert.  (©ie^c  Slbbilbung.)  — ©e^r  pbjd)  fielet 
biefeS  ©emüfe,  roenn  man  oor  bem  Slnriii^ten  einige 
jerlaffene  ÄrebSbutter  (9^r.  298)  barübergiclt. 

474.  (Brüne  ©rbfcii  mit  gelben  97nben. 

®ie  ©rbfen  roerben  roie  oorbergetienbe  gefolgt,  in  gleid^er 
SGBeife  ebenfooiel  gelbe  9tüben,  beibeS  gufammen  bann,  gut  oer* 
mengt,  in  ber  3)Htte  einer  glatte  aufge^äuft  angerid)tet,  unb 
ber  ^anb  mit  aus  bem  ©dbmalj  gebadenen  ©emmelfd^nitten 
(97r.  565)  belegt.  Sluc^  fann  man  bie  gelben  Stüben  alleiu 
auf  bie  glatte  anricf)ten,  bann  mit  bem  Söffel  in  ber  9D7itle 
eine  SSertiefung  mad^en,  bie  (Srbfen  bareingeben,  unb  baS  ©anje 
mit  einem  Srang  oon  Sutterteig  (97r.  2068)  garnieren.  — 
SD7üffen  immer  fogleid)  aufgetragen  roerben. 

475.  (Brüne  (Srbfen  mit  ©alot. 

(Sinige  ^opfd^en  ©alat  roerben  oon  ben  äußern  groben 
Slättern  gereinigt,  geroafd^en,  in  ber  2D7itte  geteilt,  unb  ber 
Ouere  na^  fingerbreit  jerfdiinitten,  t)ernad)  nodjmalS  geroafdt)en, 
unb  mit  einem  ©tüddi)en  S3utter  unb  etroaS  fjleif(^brüt)e,  ©alj 
unb  SKuSfatnub  rocid()gebünftet.  @ine  SSiertelftunbe  oor  bem 
9lnridt)ten  roirb  ber  ©alat  mit  einem  (Sgiöffel  2D7e^I  eingeftäubt, 
unb  nun  mit  ber  ^ölfte  grünen,  auf  biefelbe  Slrt  roeiebgebünfteten 
@rbfen  oermengt,  ober  baS  ©erid[)t  aud;  roie  oort)ergel)enbeS 
georbnet. 

476.  Surdjgctriebcnc  grüne  Prüfen.  (Brüne  ©rbfen  als  ^üree. 

^ier5u  mu|  man  einen  fleinen  5leil  me^r  (Srbfen  nehmen, 
als  gu  9tr.  473.  SBenn  fie  roie  bie  (Srbfen  le^terer  97ummer 
! roeidbgebünftet,  roerben  fie  burdb  ein  ©ieb  gerieben,  baS  ®urdb* 
I getriebene  in  einem  ^aftrol  mit  Sutter  unb  einem  @§IöffeI  SJZebl 
[ abgerübrt  unb  fdt)nell  aufgefodbt,  bann  mit  guter  §leifdt)brül)e 
i muSartig  oerbünnt,  in  eine  tiefe  ©d^üffel  angerid^tet,  unb  mit  aus 
bem  ©dbmalg  gebadenen  ©emmelf^eiben  (97r.  2067)  eingefaßt. 

477.  3wtferrrb)cn.  ^ürfctfüjotcn. 

97adbbem  auf  beiben  ©eilen  bie  fjäben  abgewogen,  i^erben 
i bie  3wcEererbfen  geroafd)en,  unb  in  gutem  fjett  ober  Sutter 
I mit  einer  |)anbDDtl  feingefd^nittener  ^eterfilie  unb  etroaS  f^Ieifdl)* 

: brühe  roei^gebünftet.  ®ann  roirb  mit  einem  ^0(^löffel  aJtehl 
1 eingeftäubt,  unb  mit  einem  (ggiöffel  ©alj  unb  ä)7uStat= 

t nuü  geroürjt,  bie  .ßudererbfen  fo  nodh  eine  SSiertelftunbe  gefodht, 
i unb  mit  g^tcifdhfdhnitten  ober  SoteletteS  ju  Slif^  gegeben. 

478.  Sohlten,  g-ifolcn. 

@S  roerben  auf  beiben  ©eiten  bie  f^äben  abgewogen,  bie 
' Söhnen  ber  Sänge  nadh  fein  gefd;nitten  ober  nur  ent^roeigebrodhen, 
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gcioaf(^en,  in  ftrubclnbem  ©aljroaffer  toeici§gefo(|t , unb  bann 
abgefcil^t.  ;^n  l^ei^em  «a^ntalg  roerben  nun  äroei  Äoc^Iöffel 
gelb  geröftct,  unb  barin  ein  @§IöffeI  feingef(|nittene  ^tnicbet 
unb  ebenfoüiel  ^eterfilie  gebämpft,  bie§  mit  einem  ©c^öpflöffel 
SBo^ncnbrü^e  unb  ber  gleii^en  Portion  ^leifd^brü^c  abgerü^rt, 
@a4,  Pfeffer,  ein  ®träu§(|en  So^nenfraut  (welches  aber  oor 
bem  Sinri^ten  roieber  ^erau§genommen  roirb)  unb  nai^  belieben 
einige  oerfd^nittene  ßnoblauc^se^en  baranget^an,  unb  bie  Sonnen 
nod^  eine  |albe  ©tunbe  in  biejer  ©auce  lurj  eingelod^t.  — 
S3eyfer  f^mecEen  fie,  roenn  in  fleine  ©tüdEe  uerl^auenes  ©c^af* 
f I e i f d^  bis  gum  Slnrid^ten  bamit  geEod^t  roirb,  in  roelc^em  gatt 
man  beim  2ÖeidE)fod^en  nid^t  gu  niel  SBaffer  nimmt.  !Die  Srü^e 
roirb  bann  nid^t  abgefc^üttet , unb  äugleid^  aud^  [tatt  obiger 
^leifd^brü^e  oerroenbct. 

479.  Sonnen  ouf  anberc  ?trt 
97ad^bem  bie  Seltnen  roie  obige  ^ergerid^tet  unb  geroafd^cn, 
roirb  in  einem  ^aftroE  ein  ©tücE  SSutter  gerlaffen  ober  gutes 
^ett  ]§ei§  gemad^t,  unb  barin  brei  tod^löffet  iUEe^I  li^tgelb 
geröftet,  bann  ätüei  @§IöffeI  feingefc^nittene  ^“3^* 

gegeben,  unb  einigemal  bamit  umgeröftet.  ®ies  roirb  nun  mit 
guter  ^leifd^brü^e  glatt  angeril^rt  unb  oerbünnt,  §ernac|  bie 
ro^en  Sonnen  nebft  bem  notigen  ©alj  bareingegeben,  unb  fold^c 
in  biefer  ©auce  bebcdEt  roei^geEod^t.  Sine  ^iertelftunbc  oor 
bem  Slnrid^ten  gibt  man  etroaS  Pfeffer  unb  jroei  ©lloffel  fein* 
gefd^nittene  ^eterfilie  baju. 

480.  @cftl)ü)ungcne  Sonnen. 

SBenn  bie  Sonnen  abgewogen  finb,  roerben  fie  fein  länglid^ 
gefi^nitten,  geroafd^en,  unb  in  fd^on  fiebenbera©al§roaffer  f^neÜ 
roei^geEodbt,  bann  abgefeimt  unb  mit  140  ®r.  (^4  ^funb) 
S9utter,  ©alj,  roenigem  Pfeffer,  feingeroiegter  ^eterfilie  unb' 
einem  ©träuf^en  So^nenEraut  auf  fd^neflem  witer  öfterem 
Umfdliroingen  gebünftet,  bis  ber  baran  befinblicEie  ©aft  einge* 
biinftet  ift.  iÖZan  ri(^tet  fie  nun,  nad^bem  baS  So^nenEraut: 
entfernt  rourbe,  bergartig  auf  bie  glatte  an,  unb  gibt  fie  mit 
©d^roeinSroürftdE)en,  oorjüglid^  aber  mit  ©d^afcoteletteS  ju  S:ifd^. 
— jDamit  fie  fdEiön  grün  bleiben,  fotlten  fie  in  einem  unoer* 
ginnten  Eupfernen  ©efd^irr  geEodt)t  roerben,  roaS  aber  mit  großer 
SSorfid^t  gefd^et)en  mu|. 

5tnmcr!ung.  ©anj  junge  SBo'^nen,  g.rünc  ©vbfen,  auef)  SBtrfingföpfc 
fönnen,  tüenn  fie  wie  oben  bef(^rieben  ]^ergevid)tet,  einfach  in  ©aljwaffer  mit 
erbfengrob  ©oba  abgefod)t  unb,  nad)bem  fie  bnrd)gcgoffcn,  bergavtig  angcrid^tet 
werben.  9?ac^  bent  3lnrid)ten  ftedCt  man  bann  je  ein  ©tiidf  Sutter  barcin. 

481.  ©cbiinftctc  Sol^ncn. 

23on  ben  grüben  befreit,  roerben  bie  Söol;nen  länglid^  ge» 
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fd^nittcn,  geroafd^en,  uub  in  Sutter  ober  ?(bjd)öp^fctt  itcb[t  jioei 
@§IöffeI  gefd^nittener  ^eterfilic,  einer  SWefferlpi^e  feinge^adtem 
SBo^nenlraut  unb  etroa«  ^leifc^brütje  roeid^gebünftet.  'Dann  roirb 
mit  jtoei  @§Iöffel  üße^I  eingeftäubt,  mit  guter  ein 

toenig  aufgefüHt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  geroürät,  unb  bie  Sonnen 
nod^  furj  eingeto^t. 

482.  SBad)öbo^ncn. 

OJZan  jie^t  id^önen,  gelbmeiien  Sonnen  auf  beiben  ©eiten 
bie  grüben  ab,  roäfd)t  bieS3ot)nen,  lod^t  fie  in  ©alätoaffer  meidt), 
unb  fei^t  fie  bann  ab.  5Run  roftet  man  jmei  Äod^Iöffel  2J?e^I 
unb  etroaS  feingefdi)nittene  105  @r.  (6  £ot)  Sutter 

mei§,  rüt)rt  bief^es  mit  einem  ©d^öpflöffel  f^Ieifd^brüfie  ab,  unb 
gibt  bie  S3oI)nen  nebft  einem  ©träufec^en  So^nentraut,  einem 
Vs  Str.  (Vs  ©d^oppen)  faurem  9ta^m,  ©alg  unb  SWuäfatnu^ 
bagu.  ©0  fod^t  man  baS  ©auje  turj  ein,  rid^tet  es  ^ernad^ 
t)0(^  auf  bie  patte  an,  unb  feroiert  eS  mit  fleinen  ÄalbSrouIaben 
ober  |)ammeIScoteletten.  — Rönnen  aud^  ofine  fauren  iÄa^m 
gelodet  werben. 

483.  ©öubo^uen.  2)i(fc  ober  j^oHönbift^c  Seltnen, 
^ieroon  werben  nur  bie  R e r n e benü^t.  !Diefe  mu|  man 
nod^  ganj  grün  aus  ben  fet)r  bidten  hülfen  löfen,  bann  über» 
gie§t  man  fie  mit  fod^enbem  Söaffer,  unb  Iä§t  fie  jugebedEt 
ftelien,  bis  man  bie  bide  ^aut  abjieljen  fann.  ©inb  fie  abge» 
fc^ält,  fo  werben  fie  in  einem  Raftrol  mit  einem  ©tüdEd^en 
SSutter,  einem  S^löffel  feingefd^nittener  3*oiebel,  ebenfooiel 
pterfilie  unb  etwas  f5leifd^brül)e  weid^gebünftet,  l^ernac^  mit 
einem  ©Blöffel  SÜZeEjI  eingeftäubt,  mit  fjleifd^brü^e  gehörig  oer» 
bünnt,  mit  ©alj  uub  Pfeffer  gewürgt,  unb  nod^  eine  ^iertelftunbe 
burd^geEod^t.  ?tlsbann  richtet  man  fie  in  eine  mit  einem  Rran^ 
t)on  Sutterteig  (9^r.  2068)  befe^te  ©d^üffel  an,  unb  belegt  fie 
mit  gebadenem  RalbS^irn  ober  gebadenen  ©emmelfd^nitten. 
484.  ?tuSgc^ülStc  bürre  Eöol^ncn. 

Vs  fitr.  (Vs  31Zap)  auSgelefene  93oE)nen  werben  über  9Zad^t 
in  falteS  Söaffer  geweift,  biefeS  am  ÜJZorgen  baoon  abgegoffen, 
unb  fie  in  frifd^em  SBaffer  auf’s  fjeuer  gefegt,  wo  mau  fie  mit 
etwas  ©alj  unb  einer  ü)?efferfpi§e  feinge^adtem  S3ol^nenfraut, 
(im  SBinter  nur  gebörrt  ju  t)oben.)  jugebedt  weid^Eod^t.  Unter» 
beS  werben  jwei  Elcine  Ro^Iöffcl  ÜJZe^l  in  einem  ©tüdd^en 
Sulter  nebft  einem  S^Iöffel  feingefd^nittener  3®iebel  gelb  geröftet, 
bies  mit  fjleifdbbrül)e  abgerü^rt,  unb  mit  ©al^  unb  Pfeffer  ge» 
wÜTjt,  bie  Sonnen  nodt)  eine  35iertetftunbe  in  biefer  ©auce  ge» 
Eo^t,  bann  angeridE)tet,  unb  mit  geräudt)ertem  ©d^weinefteifdb  ju 
Stifdb  gegeben.  — ©inb  befonberS  gut,  wenn  ein  ©tüd 
weinef leifdE)  bamit  geEod^t  wirb. 
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91  n Hier  tun  g.  gür  einen  guten  müffen  immer  Ic^tjä^rige 

wci^c  S3ol§nen  genommen  merben,  farbige  finb  unanfe^nli^. 

485.  2)ilrrc  Soijnen  mit 

jDie  93o|nen  roerben  eingeroeid^t  unb  roeitfigetod^t  roie  oorige. 
SllSbann  rotrb  140  ®r.  (V*  ^fuitb)  fleingeroürfelter  ©peef  mit 
einem  @§IöffeI  feingefd^nittener^roiebel  gelb  geröftet,  bieS3o§nen 
nebj’t  äroei  @§Iöffel  feingeroiegter  ißeter^Iie,  ©alj,  Pfeffer  unb 
ein  roenig  3^IeifdE)brü§e  bareinget^an,  bag  ©anje  mefireremal 
übereinanbergefd^mungen,  iiernac^  angeric^tet,  unb  mit  ©hinten, 
©d^roeingcoteletteg  u.  brgl.  feroiert. 

9tnmerfung.  Dcfterg  mirb  bei  biefen  unb  ben  üorbergebenben  93obnen 
ein  @Iä§d)en  ®ffig  nn  bie  geröfteten  ^wiebeln  gegoffen,  unb  foId)e  noc^ 
bamit  burdigcfoc^t. 

486.  2)iirrc  So|incn  alö  ^ürce  (S3rci). 

©inb  bie  Seltnen  nad^  3^r.  484  roeic^getod^t , fo  roerben 
fie  mit  fetter  g^leifd^brü^e  uerbünnt  unb  burd^getrieben,  bann 
ein  (S^loffel  3}?e|I  in  einem  ©tüdc^en  S3utter  gelb  geröftet,  unb 
bie  burd^getriebene  3Jtaffe  barangerüljrt.  3^attg  baS  9)?u§  ju 
bid  fein  fottte,  uerbünnt  man  eg  mit  guter  fetter  fjleifdf)brü^e. 
5ftun  roirb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gemür^t,  bag  $üree  fd^nell 
aufge!odl)t,  angeridt)tet  unb  mit  in  Sutter  gelbgeröfteter , fein* 
gef(|nittener  ^miebel  abgefd^mäl^t.  — Äann  aud)  fauer  be* 
reitet  roerben;  man  tod^t  bann  einen  @§IöffeI  @ffig  einigemal 
bamit  auf. 

487.  ^ürcc  bon  bürren  Soljncn  auf  feinere  5Irt. 

97ac^bem  bie  Sonnen  rote  uorige  roei^getoc^t  unb  burd^* 
getrieben,  roerben  nier  ©d^öpflöffel  baoon,  140  ®r.  (8  Sot) 
Sutter,  ©alj,  Pfeffer,  :^ngroer  unb  etroag  f^leifd^brüfie,  ober  an 
Safttagen  SBaffer,  auf  bem  fjeuer  gufammen  gut  burdbgerü^rt. 
;5ft  bag  ^üree  bann  fodfienb  ^ei§,  fo  roirb  eg  angeridt)tet,  mit 
breiedigen,  aug  bem  ©dbmalj  gebadenen  ©emmelfdt)eiben  beftedt, 
unb  mit  abgefod^tem  ©c^roeinefleifdb  ober  Soteletteg  feroiert, 
ober  mit  einem  g^rifanbeau,  audl)  Sratroürftdben,  belegt. 

488.  ©etrodnete  grüne  Sobnen. 

©ollen  getrodnete  grüne  Sonnen  gefodt)t  roerben,  fo  mu§ 
man  fie  bie  Sitadbt  auoor  in  taltem  Saffer  roeid^en  laffen.  9?adb- 
bem  fie  bann  me^rmalg  in  lauem  Saffer  geroafeben  finb,  roerben 
fie  einigemal  mit  fiebenbem  SBaffer  übergoffen,  abgefeimt,  mit 
einem  neuen  2lufgu§  fiebenben  Safferg  nebft  ©alj  jum  ^euer 
gefegt  unb  beinalje  roeidbgetocl)t,  algbann.abgegoffeu,  unbmitben 
^ut^aten  non  iltr.  478  ootlenbg  roeid^gefod^t,  nur  lä^t  man  bie 
Sol)nenbrübe  roeg  unb  nimmt  bafür  fo  oiel  f^leifd^brulje  me|r. 

489.  ©ingemndfte  Sonnen. 

Die  aug  ber  ©taube  genommenen  SBoI;nen  roerben  in 
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ficbcnbem  SBaffer  fofort  auf's  {Jcuer  gefegt,  unb  eine  ^albc  ©tunbe 
gelodet,  roorauf  man  fic  abgie^t,  augenblicEIicb  triebet  in  !oct)enbe8 
SBaffer  bringt,  unb  rottenbS  roei(|!od^t.  9^un  roirb  jirei  bis 
brei  Äoc^Iöffel  9J?ebI  in  fjett  mit  einem  @§löffel  feingefd^nittener 
^iriebel  gelb  geröftet,  bieS  mit  fjleifd^brü^e  abgerü^rt,  mit 
©a4  unb  Pfeffer  geraürjt,  unb  nad^  ^Belieben  eine  feinrer» 
fd^nittene  Änoblau^je^e  bajugegeben.  S^ad^bem  man  in  biefer 
Sinbrenn  bie  guoor  abgegoffenen  Sobnen  no(^  einige  ^eit  getoebt, 
richtet  man  fie  an,  unb  ferriert  fie  mit  geräubertem  ^leifdb 
ober  5um  9tinbfleifb- 

490.  2)iirre  ®rbfen. 

1 Sir.  (1  aWab)  gut  oerlefene  Srbfen  roerben  über  ajadbt 
in  lalteS  Söaffer  geroeibt,  biefeS  in  ber  ^rüt)e  abgefd^üUet,  unb 
aufs  neue  fo  nie!  lalteS  SBoffer  an  bie  ßrbfen  gegoffen,  ba§ 
eS  böubbodi)  barübergebt,  hierin  fe|t  man  fie  gum  freuet  unb 
läfet  fie  jugebedft  jirei  bis  brei  ©tunben  langfam  treidbfodben, 
mäbrenb  melier  bie  iBälge  fidb  auf  ber  Oberflädbe  fammeln, 
bie  man  bann  mit  bem  ©dbaumlöffel  abnimmt.  9?un  rairb  jmei 
Kochlöffel  aJZebl  unb  ein  @blöffel  feingefebnittene  ^utiebel  in  f^ett 
gelb  geröftet,  bieS,  mit  fjleifb^i^übe  abgerübrt,  an  bie  ©rbfen 
gegoffen,  unb  foldbe,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  ^ngroer  geroürjt, 
hierin  nodb  eine  SJiertelftunbe  gefodbt.  — ©dbmaefbufter 
werben  fic,  wenn  man  ein  ©tücf  ©^weinefleifdb  ober  gut 
gewafdbeneS  iRauchf leifdh  mitlodht.  3Kan  ftetft  foIdbeS  bann 
bamit  auf. 

491.  ©rbfcnftürcc.  2)urchgcttiebenc  Srbfen. 

Die  (Srbfen  werben  wie  rorbefdhriebene  bei^gerichtet  unb 
weidhgelodht,  unb  bie  obenauffdbwimmenben  Sälge  ebenfo  ab=> 
genommen,  atun  werben  bie  Srbfen  burdb  ein  grobes  ©ieb 
ober  einen  Durdhf^Iag  fcharf  burdbgefttidhen,  wie  obige  mit  fjett, 
; .Sutiebel  unb  einem  bis  gwei  Kochlöffel  9JZebI  erbfengelb  einge* 
i brennt,  abgerübrt,  mit  ©alj,  fßfeffer  unb  :$^ngwer  gewürgt, 

I nötigenfalls  mit  ^tcifdbbrübe  rerbünnt,  einigemal  aufgefodht, 

! angeridhtet,  unb  mit  aus  bem  ©dhrnalg  gebadenen  ©emmel* 
1 fdheiben  (9tr.  1090)  bebedEt.  — f^einer  wirb  basfßüree,  wenn 
man  eS  nach  9lr.  487  bereitet. 

492.  erbfenfjüree  mit  Kartoffeln. 

atadhbem  bie  ©rbfen  nach  9lr.  490  hergerichtet,  gibt  man, 

; wenn  fie  abgehülst  finb,  fedhs  bis  adht  gro§e  rohe,  in  ©dheiben 
I gefdhnittene  Kartoffeln  barein,  locht  foldhe.mit,  unb  beenbet  baS 
! $üree  nadh  nötiger  97umnier.  — 3Birb  gewöhnlidh  guni  9iinb* 
fleifch  ober  mit  fdhweinenen  SBürftdhen  ferniert. 

493.  ©rbfenf)ürcc  mit  fRcbhiihncrn. 

Die  @rbfen  werben  nach  97r.  490  hergeridhtet  unb  weich= 
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gelobt,  bic  9icb^ü^ner  mit  ©pecE,  einem  ©tüdd^en  SButter  unb 
^roicbel  gelb  unb  rocid^  gebraten  ober  gebämpft,  bann  heraus* 
genommen  unb  marmgeftellt.  ^^lun  roerben  bie  ®rbfen  in  bie 
oon  ben  9teb§ü^nern  jurüdgebliebene  ©auce  gerührt,  einigemal 
bamit  aufgefod^t,  unb  burd^  ein  grobes  ©ieb  ober  einen  ®urd^» 
fdblag  getrieben,  l^ernad^  roieber  jurüdE  in  baS  Äa^trol  gebrad^t, 
unb  70  ®r.  (4  £ot)  Sutter  unb,  roenn  nötig,  no(^  ©alj  barein* 
gerührt.  SBenn  fie  ^ier  Eod^enb  b^iB  geroorben,  rid^tet  man 
fie  an,  beftedEt  fie  mit  aus  bem  ©d^malj  gebadEenen  ©emmel* 
fdbeiben,  unb  legt  bie  gangen  ober  oerfdbnittenen  iRebbübner 
im  Ärang  barauf,  inbem  man  biefetben  mit  @iace  (97r.  5)  ober 
bidE  eingeEodbter  Sratenbrübe  glaciert. 

494.  Sinfen. 

SBerben  gang  nadb  97r.  490  geroeidbt  unb  geEodbt,  bann 
groei  Sodblöffel  3RebI  unb  ein  @§IöffeI  feingefebnittene 
in  gutem  fjett  gelb  geroftet,  bie  Sinfen  nebft  ©alg,  Pfeffer, 
einem  ©läsdben  @ffig  unb  etroaS  Sratenbrübe  bareingegeben, 
gut  bamit  burdbgeEodbt , unb  gum  9tinbfleifdb  ober  mit  $öEeI» 
ober  9taucbfleif^  feroiert. 

495.  Sinfenpürcc  mit  9icbbiibncrn. 

ÜRan  fodbt  bie  Sinfen  glei(^  ben  oorigen  roeidb,  unb  oer* 
fährt  im  übrigen  gang  nadb  97r.  493. 

496.  (SeftürgteS  ©emüfe. 

ÜRan  nehme  gu  gleidben  2^eilen  gelbe  unb  roei^e  9tüben, 
fdbäle  foldbe,  unb  fdbneibe  fie  in  groeimefferrüdEenbide  ©dbeiben, 
fte(^e  biefe  mittels  eines  StuSftedberS  ungefähr  marfgro§  aus,  roafdbe 
fie,  bünfte  biefelben  in  einem  ©tüd  öutter  mit  einem  ©eböpf* 
löffel  ^leifdbbrübe  unb  ein  roenig  ©alg  gugebedt  roeii^,  unb 
ftelle  fie  gum  ©rEalten.  9iun  beftreidbe  man  eine  runbe  2luf* 
laufform  ober  ein  runbeS  S3eden  bid  mit  S3utter,  unb  lege  barein 
bie  iRüben  foroobl  am  S3oben  als  an  ben  Sänben  fdbnedenartig, 
nadb  Selieben  abroecbSlungSroeife,  feft  übereinanber.  ;^ft  bie 
5orm  auf  biefe  2lrt  auSgefüttert,  fo  fülle  man  in  bie  leere  ü)Mtte 
eine  Sage  gebünftete  Söhnen,  fobann  eine  Sage  gebünfteten  ßobl 
(SÖBirfing),  unb  roieber  eine  Sage  in  Sutter  unb  f^Ieifcbbrübe 
gebünftete  Kartoffeln ; jebodb  muffen  biefe  brei  ©emüfe  gpg  trodeii, 
aifo  bid  unb  ohne  ade  ©auce  eingebünftet  fein,  roeil  fie  fonft 
beim  Umftürgen  auSeinanberfaden  mürben.  Das  ®ange  roirb 
jept  mit  einem  butterbeftridbenen  fßapier  paffenb  bebedt,  mit 
einem  Dudbe  feft  eingebrüdt  (benn  nur  roenn  eS  feft  eingebrüdt 
ift,  ftürgt  fidb  baS  ©emüfe  leidet  heraus),  unb  eine  halbe  ©tunbe 
in  einen  nicht  gu  heiBen  Ofen  geftedt,  bis  eS  buri^  unb  burt^ 
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ift.  SllSbonn  wirb  baS  Rapier  entternt,  ba§  ©ernüfe  nad^ 
einigen  2J?inuten  auf  bie  jum  ©eroieren  beftimmte  glatte  forg* 
faltig  umgcflür^t,  unb  fol^e«,  nadbi>ctn  bebutfam  toeg* 

genommen  unb  oerbünnte  roarme  Sratenfauce  oon  ber  (Seite 
baruntergegoffen,  mit  einem  ^ranj  oon  53ratroürft(jben  umwogen. 
(Sie^e  2t bb Übung.)  — 33effer  ift  eS,  toenn  bie  fjorm  in 
einem  (Sefd^itr,  roorin  sroeifinger^od^  ^ei§e§  SBaffer  fidb  befinbet, 
in  ben  Ofen  gebradjt  roirb.  — ®iefeS  fc|öne  ©erici^t  läit  fidt) 
ju  jeber  i^a^reSjeit  bereiten.  2J?an  mäblt  baju  bann  eben  ©emüfe, 
bie  gerabe  gu  ^aben.  So  fönnen  5um  2(u§füttern  ber  fjorm 
ebenfogut  in  ber  ffleifd^brü^e  toei(^gefod^te  Sd^roarjrour^eln  oer* 
toenbet  roerben.  S)iefe  fd^ncibet  man  nac^  ber  .g)öbc  ber  f^orm, 
unb  füttert  bamit  bie  SBanb  ber  Ie|teren  bidt)t  au§ ; ben  Soben 
belegt  man  ebenfalls  bid^t  mit  paffenb  gugefdEinittenen  Sd^roarj? 
tourjeln,  inbem  man  baoon  einen  Stern  ober  gerabe  Sinien 
bilbet.  — Sd^öner  fie§t  baS  ©emüfe,  roenn  man  bie  meinen 
unb  gelben  9lüben,  momit  bie  fjorm  belegt  mirb,  mit  einem 
fleinen  runben  gerippten  2luSfted^er  ausftid^t.  @s  fönnen  bie 
Mben  aud§  ju  ^albmonben  auSgeftod^en  roerben. 

497.  ©cfüKtc  ®urlcn. 

®ie  (Surfen  roerben  ber  Sänge  nad^  abgefd^ält,  oben  etroaS 
abgefd^nitten , unb  mit  einem  |)Df)Ieifen  ober  bünnen  ÜJfeffcr 
forgfältig  auSge^ö^It  (nämlid^  bas  ©eid^c  famt  ben  S'ernen 
rein  ^erauSgenommen),  bann  geroafc^en,  jum  Auslaufen  aufred^t 
auf  ein  SCu^  gcfteClt,  unb  ntit  ÄalbSmildbleiro  ober 

Äalbfleifcfifarce  (9Zr.  1391,  1387)  nid^t  ganj  oottgefüHt.  57un 
legt  man  fie  nebenetnanber  in  ein  ßaftrol,  gibt  ein  Stüdfd^en 
^Butter  unb  ebenfooiel  gefd^nittenen  Sped  nebft  Sal5  unb 
Pfeffer  baju,  Iä§t  bies  ein  roenig  anjie^en,  gie§t  bann  ^roei 
Sdböpfloffel  fjleifd^brü^e  baran,  unb  fod^t  bie  (Surfen  bebedft 
langfam  roeidb-  Sie  roerben  alsbann  be^utfam  angerid^tet,  unb 
bie  jurüdgebliebcne  Sauce,  nadibem  etroaS  ^it’^o^enfaft  unb  iöraten* 
brü^e  bajugegeben,  bur^'S  (Sieb  baruntergegoffen.  — Se^r 
fdbön  feljen  fie,  roenn  fie,  beoor  bie  Sauce  unter  fie  gegoffen 
roirb,  mittels  eines  Söffels  ober  ^infels  mit  ®Iace  (^r.  5)  ober 
bideingefod^ter  23ratenbrül^e  obenüber  glaciert  roerben.  2tud^ 
roerben  fie  öfters,  roenn  fie  fertig  gefod^t  finb,  mit  einem  fd^arfen 
ÜJieffer  in  fingerbiefe  Stäbchen  gefc^nitten  (roaS  bann  forg* 
faltig  gefcbet)en  mu|,  bamit  bie  güKc  nid^t  berfluSfällt),  unb 
(Singemac^tes  ober  Siinbfleifd^  bamit  befe^t,  ober  ein  S^öpflöffel 
pifante  Sed^ameHe  auf  bie  glatte  gegeben,  unb  bie  9läbct)en 
franjartig  übereinanber  bareingelegt.  — <Sinb  befonberS  jum 
Sc^afbraten  ^u  empfehlen. 
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498.  ©cfüHfc  3öJUbcIn. 

®ro§e,  möglid^ft  gletcbe  Stoiebeln  roerben  abgefc^ält,  an 
ber  Surgel  abgefd^nitten  (bocb  nid^t  ju  fd^arf,  [bamit  ftc  nic^t 
verfallen),  unb  einige  2J?inuten  in  ©aläroaffer  Iei(^t  abgetönt, 
bann  in  faltem  SBaffer  etroa§  abgefül^It,  auf  ein  5tudE)  jum  Stb* 
trodnen  geftellt,  unb  mit  einem  fleinen  f^arfen  2D?efferd§en  ober 
Söffel  ausge|ö^lt  bis  auf  brei  ober  riet  ber  äußern  Sagen. 
9<Jun  roirb  ein  Kaffeelöffel  Kalbfieifd^^,  Kalbsmil^lein*  ober 
^afd^eefarce  (iTir.  1387,  1391,  1386)  in  jebe  ^loiebel  gefüllt, 
fämtlid^e  bann  in  ein  bi(f  mit  Sutter  beftrii^eneS  Kaftrol  auf 
bünne  <S:pedfdbeiben  nebeneinanbergeftellt,  mit  einem  ©blöffel 
^utfer  überftreut,  unb  nad^  ^ingugie^en  eines  fleinen  ©d^öpf* 
löffels  guter  f^Ieifd^brü^e  im  Ofen  langfam  roeidb  burc^gebraten, 
bis  fie  ein  f(|ön  braunes  SluSfe^en  ^aben.  33or  bem  Hnrii^ten 
roirb  bie  ©auce  abgefettet,  fold^e  bann  mit  etroaS  fjleifd^brü^e 
aufgelöst,  unb  bamit  bie  ^itJiebeln  glaciert.  — Serben  geroö^n» 
lid^  als  ©arnierung  non  ^ammelsfd^legel  ober  gebratenem  9ffinb* 
fleifd^  benü|t.  — Seid^ter  ge^t  baS  2tuSf)ö§len,  roenn  eS  oor 
bem  Slbfod^en  gefd^ief)t. 

499.  ©lacicrtc  BbJiebcIn. 

©ine  Partie  fefte,  gleid^e,  faftaniengro^e  ^lüiebeln  roerben, 
nad^bem  fie  gefd^ält  finb,  an  ber  Sur^el  abgepu^t,  ein  roenig 
abgefd^nitten  (aber  nid^t  ju  tief,  bamit  fie  nidt)t  äerfallen),  unb 
in  70  ©r.  (4  Sot)  Sutter  unb  groei  ©felöffel  ^uefer  unter 
öfterem  Umfdtiroingen  f(^ön  gelbbraun  gebämpft.  97un  gie^t 
man  einige  ©|löffel  Jus  (97r.  2)  ober  SSratenfauce  unb  etroaS 
gleifd^brüfie  baran,  bünfiet  bie  ^^iebeln  nad^  Seifügen  oon 
etroaS  roeifjem  Pfeffer  noKenbS  roeid^,  unb  fettet  bann  ab.  — 
Können  als  ©infaffung  gu  ©emüfen,  ober  audl)  mit  glacierten 
Kaftanien  (97r,  501)  als  ©emüfe  gu  3::ifd^  gegeben  roerben,  unb 
eS  fommen  bann  geroö^nlid^  gebadene  KalbSmili^lein , fü^e 
jungen  ober  aud^  fjifd^e  in  brauner  ©auce  bagu. 

500.  ©ebaifene  Biöicbcln. 

©angfleine^miebetd^enroerben  gefd[)ält,  in  fiebenbeS  ©d^malg 
gelegt,  unb  gelb  gebadfen,  aisbann  l)erauSgenommen,  unb  in  guter 
§leifdl)brü^e  ungefähr  eine  ^albe  ©tunbe  gefo^t.  — Segt  man 
geroöl)nlid^  in  broune  97agoutS,  namentlid^  oon  Karpfen,  ebenfo 
gu  eingema(^ten  ^afen  unb  gebratenem  IRinbfleifd^. 

501.  ©cfotlenc  mib  glacicrtc  Koftanien. 

ÜDie  Kaftanien  roerben  in  fo^enbeS  Saffer  geroorfen,  unb 
einigemal  überfod;t,  bann  ^erausgelegt,  unb  nach  einigem  ©r» 
falten  bie  beiben  ©dealen  abgelöst;  fotlte  bie  groeite  ©djale 
nic|t  abgeljen,  fo  bringt  man  bie  Kaftanien  roieber^olt  in  baS 
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ftebcnbe  SBaffer,  unb  lod^t  fic  nod^  einmal  auf,  roo  fic  fidf)  nun 
jcbenfaHä  fcftälen  laffen.  ®ut  ift  e§  aud^,  nor  bem  Äoci)cn  in 
(ebe  einen  Sinfd^nitt  ju  mad^en.  S33erben  fie  gefotten  oer« 
menbet,  fo  tod^t  man  biefelben  fobann  in  fiebenber  f^Ieifd^bräl)e 
nod)  einigemal  auf.  ;^m  anbern  f^att,  roenn  man  fie  nömlid^ 
glaciert  roünfdbt,  legt  man  in  ein  Äaftrol  70  ®r.  (4  Sot) 
Sutter,  Iä§t  barin  jraei  @§IoffeI  roeifeen  unter  fort* 

roä^renbem  iRii^ren  gelb  werben,  gibt  560  @r.  (1  ^funb)  ge* 
f^älte  ffaftanien  mit  etwas  weitem  Pfeffer,  einigen  ®§IoffeIn  Jus 
(5Rr.  2)  unb  ein  wenig  f^Ieifc^brü^e  barein,  unb  fo^t  folc^e  be* 
bedtt  weid^  (was  eine  SBiertelftunbe  erforbert),  bodtj  fo,  ba§ 
fie  ganj  bleiben  unb  fdi)ön  gelb  ausfct)en,  aisbann  fd^wingt 
man  fie  nod^  einigemal  um,  bamit  fie  fdt)ön  glacieren,  unb 
fd^üttet  bas  burd^  baS  ßoii)en  Ijeraufgefommene  §ett  baoon  ab. 

— S3erwcnbetmangewo^nIi(^  als  ©infaf  fung  oon  ©emüfen. 

502.  SafionicnmuS  mit  9?n^m. 

<Sinb  bie  Äaftanien  wie  oorige  ^ergerid^tet  unb  in  etwas 
^leif^brüt)c  weidtigelod^t,  fo  ftrei^t  man  fie  burd^  ein  ^aar* 
^eb,  gibt  etwas  ©alg,  52  ®r.  (3  fiot)  Sutter  unb  ^4 
(1  ©Joppen)  fü^en  9ta§m,  gut  gemeffen,  baju,  unb  Iä§t  baS 
©anse  unter  fortwä^renbem  Oiü^ren  nod^  einmal  l^ei§  werben. 

— ;^n  ©rmangelung  beS  9?al)mS  bient  audl)  gute  ^ild(). 

503.  Srauucö  Saftauiciimuö. 

®ie  nad^  5Rr.  501  ^ergeri^teten  ßaftanien  werben  in 
brü^e  weid^getod^t,  bann  burd^  ein  ^aarfieb  geftrid^en  unb  etwas 
gefaljen.  37ad^bem  nodb  ganj  wenig  3uder,  ein  ©tüdd^en  S3uttcr, 
braune  fjleifdlibrülie  (Jus  97r.  2)  unb  ein  @laS  3Rabera  bei* 
gefügt,  wirb  baS  ©anje  ju  einem  nid^t  attjubiden  3RuS  ab* 
gerül)rt.  — Äann  man  ju  SotelettcS  unb  beliebigem  anbern 
^leifd^wer!  geben. 

504.  OJciS  als  ©cmüfc. 

280  @r.  (V*  ^funb)  Äarolinenreis  wirb  rein  gewafd^en, 
unb  auf  ein  ©ieb  jum  SCblaufen  gebrad^t,  bann  Iä|t  man  in 
einem  ^aftrol  ein  ©tüd  33utter  ober  Slbfd^öpffett  ^ergeben,  unb 
eine  fein  gefdlinittene  ^ujiebel  etwas  anlaufen.  hierin  wirb 
nun  ber  iReiS  unter  beftänbigem  iRü^ren  etwas  abgebämpft, 
^ernad^  Hare  fjleifdf)brüt)e  aufgegoffen,  unb  ber  SReiS  weid^gefod^t. 

— iRacb  belieben  fann  man  einige  >Cropfen  ©afranwaffer 
(f.  97r.  23  unb  711)  bajugeben. 

505.  9JcI)Iingc. 

3Ran  ne^me  junge,  lleine,  ganj  frifdlie  iRe^Iinge,  befreie  fie 
non  ben  gröbften  ©tielen,  giel^e  baS  ftärffte  ^üutige  baoon  ab, 
tnafd^e  fie,  unb  lod^e  fie  bann  in  ©aljwaffer  weidf),  (®ut  ift  eS, 
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Tocnn  man  babei  baö  SBaffer  eintnal  roec^felt,  inbem  bie 
Itngc  ^ierbur(i^  i^ren  ftarfen  ©efd^macf  oerlieren.)  ??un  roirb 
105  ®r.  (6  Sot)  Sutter  in  einem  taftrol  jerlaffen,  ein  ©felöffel 
feingefd^nittene  3'öiebel,  ebeiifoDiel  ißeterfilie  unb  bie  ©dbtoämmc 
bareingetl^an,  unb  baS  ©ange  unter  ^ugie^en  non  f5Ieijd)brü§e 
eine  ^albe  ©tunbe  gebämpft.  ^ernacb  roirb  mit  einem  @|IöffeI 
ü)?e|I  eingeftäubt  unb  mit  roeniger  ^leifd^brü^e  aufgefüllt,  bie 
9te|Iinge  fo  noc^  eine  ^eitlang  gelobt,  mit  ©alg  unb  aKuäfat* 
nu^  geroürät,  angerid^tet,  unb  mit  ßalbscotelettes  gu 
gegeben.  — SBünf^t  man  fie  frifaffiert,  fo  roirö,  roenn 
fie  nom  f^euer  abgefe^t  finb,  ber  ®aft  einer  -l^alben 
brei  ©igelb,  groei  @§IöffeI  frifd^eS  SBaffer  unb  nu^gro^  ger» 
laffene  Sutter,  pfammen  gut  nerflopft,  bamit  gut  untereinanber» 
gemengt,  unb  fie  bann  in  eine  tiefe  ©d^üffel  angerid^tet.  — 
Setreff  i^rer  Serroenbung  gu  iRagoutS  fie§e  bie  folgenbe 
fRummer. 

506.  9Rord)cIn. 

fRad^bem  bie  ÜRord^eln  (bie  fieinen  finb  bie  beften)  i§re§ 
nieten  <Sanbe§  roegen  mehrmals  geroafd^en,  roerben  fie  in  105 
®r.  (6  Sot)  Sutter  mit  einem  @§IoffeI  feingefd^nittener  ^roiebel, 
ebenfoniel  ^eterfilie  unb  ein  roenig  <SaIg  unb  iF?u§fatnuf,  unter 
3ugie§en  non  ^leifd^brü^e,  ungefätir  eine  <Stunbe  gebünftet, 
roo  fie  roeid^  fein  roerben,  bernai^  mit  einem  ©Blöffel  ÜRe^I 
eingeftäubt,  mit  einem  ®dt)öpflöffel  ^leifdtibrii^e  aufgefüHt,  unb 
uo^  eine  Siertetftunbe  getod)t.  Sor  bem  Slnrid^ten  roirb  ein 
©Blöffel  Sratenbrü^e  ober  Jus  (iRr.  2)  nebft  bem  ©aft  einer 
l^alben  .ß^trone,  unb  nad^  Selieben  groei  bis  brei  mit  frifd^em 
Gaffer  nerftopfte  Eigelb  barangegoffen.  Serroenbet  man  Jus 
babei,  fo  mu§  man  mit  bem  ©alg  fe§r  ad)tgeben.  — Serben 
geroöbnlid^  in  eine  offene  Sutterpaftete  angerid^tet,  unb 
mit  EoteletteS  obenüber  belegt,  ober  fold^e  e^tra  bagugegeben. 
Sei  Serroenbung  gu  fRa gouts  fiebet  mau  fie,  uac^bem  ^e  ge* 
roafd^en  finb,  nur  in  fjleifd^brü|e  roeid^,  roaS  in  gleid^em  glatte 
au^  bei  ben  fRe^Iiugen  (f.  norige  fRummer)  gefd^ie^t.  — 
©inb  eS  getrodEnete  3Rordt)etn,  fo  roerben  fie  norbemßod^en 
ein  paarmal  mit  fiebenbem  Saffer  überbrüt)t,  unb  alsbann  in 
fjleifdt)brü§e  roei^gefod^t.  ©etrocfnete  ÜRori^eln  gibt  man  aber 
nie  als  felbftänbigeS  ©erid^t,  fonbern  nur  in  iRagoutS. 

507.  El^ambignonö. 

Sou  ben  ©tielen,  roeldtie  fidt)  übrigens  nur  bei  ben  ftärtern 
E^ampignonS  finben,  roirb  baS  äußere  |)äutd^en  abgegogen,  bie 
E^ampignonS  (roenn  fie  ftörfer  finb,  halbiert)  in  frifd^eS,  mit 
etroaS  Effig  abgefd^ärfteS  Saffer  gelegt,  bamit  fie  roeii  bleiben, 
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unb  fo  gereinigt  groei  S^dlerDDlI  in  105  ®r.  (6  Sot)  SButter 
mit  ©ala  unb  üJ?uäfatnu§  loeid^gebämpft,  inbem  man  injinifd^en 
etroaS  yjleifc^brü^e  nad^giep.  §n  einer  fialben  bis  einer  ©tunbe 
finb  fie  fertig,  roo  man  fie  bann  mit  fj^rifaffeefauce  (9?r.  308), 
bie  mit  ^ittonenfaft  pitant  gemacht  mürbe,  übergie§t,  unb  no(^ 
!^ei§,  aber  nid^t  tod^enb  ma^t.  — fRid^tet  man  öfters  in  eine 
offene  Sutterpaftete  an,  unb  gibt  fie  gu  eingemadi)tem 
fjleifd^ ; aud^  fönnen  fie,  roenn  fie  gebämpft  finb,  in  jebeS  feine 
@ingema(|te  gelegt  roerben. 

Stnmcrtung.  S'tacb  9?r.  505 — 507  tonnen  alte  5trten  üon  genieß* 
baren  ©cfimämmen  gefod)t  roerben. 

508.  2!tiiffeln  mit  SSein. 

2Bo  möglid^  gleichgroße  5lrüffeln,  (bie  auS  ffSerigorb  finb 
bie  beften,)  roerben  in  lauem  SBaffer  forgfältig  mit  einer  dürfte 
gerieben  unb  geroafchen,  bamit  alles  ©anbige  ßerauSfommt, 
bann  in  einem  ^aftrol  mit  einer  halben  fjlaf^e  ftarfem  roten 
Sßein  begoffen,  unb  mit  35  ®r.  (2  Sot)  in  ©cheiben  gefdhnit* 
tenem  roßen  ©eßinfen,  einer  .groiebel,  einem  halben  ©liebdhen 
ßnoblaudh,  einem  Sorbeerblatt  unb  einer  fleinen  ^anbooH  §u* 
fammengebunbener  fpeterfilie  belegt,  ©o  roerben  fie  auf  fdhroadhem 
treuer  gut  3ugebecEt  fo  lang  gefodht,  bis  man  fie  mit  einem 
fpißigen  ^Dlj^en  Iei(ßt  burdhftedhen  fann,  alsbann  mit  bem 
©(ßaumlöffel  hetauSgenommen , unb  fobalb  fie  gut  abgelaufen 
finb,  nodh  ß^iß  auf  einer  mit  einer  gierlicß  gefalteten  ©eroiette 
bebeeften  fßlatte  ju  Xifeß  gegeben.  !Den  jurüdlgebliebenen,  burdß* 
gegoffenen  ©aft  feroiert  man  ey tra  in  einer  ©auciere.  — ©erben 
audß  öfters,  in  ©dßeiben  gefdßnitten,  als  Seleg  non  feinen 
fRagoutS,  ferner  in  ©aucen  unb  f^arcen  nerroenbet. 


®efaläetic  SölcpflJcifen. 

509.  fpaftctißcn  mit  meißem  fRagout« 

SSon  äroeimefferrüdlenbicE  auSgeroargeltem  SBlätter*  oberiSutter* 
i teig  (fRr.  1394)  roerben  mit  einem  runben  Stusftedßer  Slüttdhen 
i in  ber  @röße  einer  roeiten  oberen  Äaffeetaffe  auSgeftodßen , unb 
! baoon  bie  |)älfte  forgfältig,  fo  baß  nidßts  am  fRanb  herunter* 
! läuft,  mit  @i  beftri^en,  bei  ber  anbern  ^älfte  in  ber  3Ritte 
i nermittelft  eines  groeiten,  ungefäßr  marfgroßen  3luSfte(ßerS  bie 
\ ®ecEe(cßen  ber  fßaftetcßen  bejeidßnet,  inbem  man  bie  Slättdßen 
ßolb  burdßftidßt,  bann  paßt  man  biefe  genau  auf  bie  erftern, 
I brücEt  ße  am  fRanbe  lei^t  an,  unb  beftreidßt  fie  gleidßfalts  mit 
I nerflopftem  @i,  roobei  ju  bcadßten  ift,  baß  man  ben  äußern 
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Sionb  berühre,  toeil  ber  SCcig  an  bcr  berührten  ©teile  ni^t 
fo  gern  aufge^en  roürbe.  5Kun  toetbcn  bie  ^aftetd^en  auf  ein 
mit  faltem  SBaffer  befeud^teteS  SadEbled^  nid^t  ju  na^e  aneinanber 
gefegt,  bamit  fie  Ijübfd^  aufge^en  fönnen,  unb  in  l^ei^em  Ofen 
fdt)ön  l^etlgelb  gebadlen.  ©ie  müffen  roenigftens  breimal  fo  l)od^ 
gemorben  fein,  als  roie  fie  in  ben  Ofen  gefommen  finb.  iliad^ 
einigem  ©rfalten  merben  bie  l^alb  burd^geftod^enen  3)ecfel^en  mit 
einem  SWeffer  forgfältig,  fo,  bab  ®edEeI  unb  ißafteteben  unbe-' 
fc^äbigt  bleiben,  abgeloSt  unb  bei  ©eite  gelegt,  ber  innere  roeid^e 
2:eig  aber  be^utfam  betauSgenommen,  unb  baS  ^aftetd^en  baburdb 
auSgeböblt.  SBäbrenbbem  roirb  folgenbeS  Stag  out  bereitet: 
3Kan  legt  ÄalbSmiIcblein  einige  in  InneS  SBaffer,  fe^t  fie 

bann  mit  laltem  gefallenen  SBaffer  auf’s  ^euer,  unb  lobt  fie 
nadb  Stbfdbäumen  nodb  eine  33iertelftunbe  langfam  foeben, 
morauf  man  fie  auS  faltem  SBaffer  roäfdbt,  abböutet  unb  in 
fleine  SOBürfel  fdbneibet,  ^n  70  @r.  (4  Sot)  Sutter  roirb  je^t 
ein  ©blöffelüoK  feingefd^nittene  ^miebel  unb  ebenfoDielipeterfilie 
roeidbgebämpft,  bamit  ein  Äodblöffel  937ebl  einige  üKinuten  ge* 
röftet,  foIdbeS  bann  mit  einem  ©^öpflöffel  ^leifd^brübc  abge* 
rübrt,  unb  bie  OJiildbIcin  nebft  feingefd^nittener  ^iii^Dnenfdbale, 
©alj,  2D7uSfatnub,  sroei  ©blöffcl  Sapern  unb  bem  ©aft  einer 
groben  bnii’cn  3ü^one  bareingegeben.  ©ieS  roirb  gufammen 
eine  SSiertelftunbe  burdbgefodbt,  bernadt)  jroei  mit  einem  ©blöffd 
SBaffer  gut  oerflopfte  digelb  barangerübrt , unb  baS  9tagout 
mit  einem  ©blöffel  in  bie  auSgeböblten  ißaftetdben  b^ib  cingefüHt, 
nun  bie  (Dedfeldben  roieber  aufgelegt,  unb  bie  ißaftetdben,  naebbem 
fie  guDor,  bamit  fie  beib  Sugenblid  in  ben  Ofen 

gefteKt  rourben,  fofort  ju  STif^  gegeben,  (©iebe  Slbb Übung.) 

9tnmcrfung.  ®icfe,  fowte  alle  folgenben  fleinen  ^ajtct^en,  feröicrt 
man  au(b  al§  fleine  ipiöttiben  nach  ber  ©uppe. 

510.  ^oftctdien  mit  braunem  fRagout. 

®ie  ißaftetdben  roerben  bereitet  roie  bie  oorbergebenben,  baS 
91  a g 0 u t aber  folgenbermaben : 3Ran  rübrt  in  eine  braune  @in» 
madbfauce  (9ir.  305)  jroei  bis  brei  ©blöffel  Jus  (9ir.  2)  ober 
gute  SSratenbrübe  nebft  einem  halben  Kaffeelöffel  ^Oronenfdbale 
unb  bem  ©aft  einer  groben  halben  ^Orone,  unb  foebt  barin 
bann  eine  SSiertelftunbe  bie  in  ooriger  9?ummer  befebriebenen 
abgetönten,  in  fleine  SBürfel  gefdbnittencn  3)Hld^Iein.  S3or  bem 
?lnricbten  roirb  ein  ©b^öffel  Kapern  bareingerilbrt , baS  ©anjc 
nun  mit  einem  fioffel  in  bie  auSgeböblten  93aftetcben  gefüllt, 
biefe  mit  ben  3^edfeld)en  bebedft,  nnb  gleidj)  bei|  P STifdb  gegeben. 
— ®ie  ©auce  mub  etroaS  bi  dl  er  roie  bei  norigen  gehalten 
roerben,  roeil  feine  @ier  bajufommen. 
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511.  ^^nftctd)cn  mit  ^^afdjcc. 

bereitet  iiiüu  nad)  'üir.  509  ober  510,  nur  roerben  bie 
^alb§mild)lcin,  ftatt  in  Sürfel  gefc^nitten,  fein  oerroiegt,  ober 
man  füllt  bie  fpafletd)en  mit  ^albfleifcl)brei  (iJtr.  703)  ein. 

512.  ^fJaftcti^cn  mit  ^albflcifdifarcc. 

35on  23ntterteig  roerben  nad)  91r.  509  runbe  S3Iättd^en  in 
ber  @ro^e  einer  obern  Ä'affeetaffe  auSgeftoc^en,  unb  fobann  mit 
einem  etroaä  SBenigeS  großem  ^u§fte(^er  noc^  eine  gleid^e  Sin* 
3q1)1  S3Iätt(^en,  rael(^e  ju  Tiedeln  beftimmt  finb.  ®ie  fleinern 
Sölüttd)en  bringt  man  nun  auf  ein  mit  Sßaffer  befeu(^teteS  Sied), 
beftrei(^t  folc^e  forgfältig  mit  (Si,  unb  belegt  fie  genau  in  ber 
Sltittc  je  mit  einem  größeren  Kaffeelöffel  Kalbfleifd)farce  (97v. 
1387),  unter  roeldie  ctroa§  ^itronenfaft  unb  einige  S^Iöffcl 
Sratenbrül)e  gerül)rt  mürbe.  ®nnn  bebedt  man  fie  genau  mit 
ben  größern  SIättd)en,  roelc^e  jebod)  in  ber  Ü3?itte  nii^t  bejei(^= 
net  fein  bürfen,  brüdt  Ie|tere  runb  I)erum  Ieid)t  an,  fe^t  in  bie 
SJiitte  biefer  ®edel  je  ein  Sntterteigblümd^en  (97r.  2066),  unb 
beftreid)t  fie  forgfältig  mit  rerllopftem  @i,  roorauf  man  bie 
fPaftet(^en  in  nii^t  ju  I)eißemOfen  fdjön  gelb  baeft,  unb  fogleid) 
l)ei§  feroiert. 

513.  ffJaftet^cn  mit  9iinbflcifd)farcc. 

Unterfd)eiben  fii^  nur  burd)  bie  fjüllc  oon  ben  oorl)er* 

ge^enben.  560  @r.  (1  f|3funb)  oon  allen  SIbern  unb  |)äuten 
befreitet  iRinbfleif^  unb  ebenfotüel  mit  no(^  etmaS  ©ped  oer* 
fel)ene!8  ©^^roeinefleif^  roirb  getlopft,  unb  gan^  fein  oerroiegt, 
bann  in  eine  ©djüffel  genommen,  halber  Kaffeelöffel 

feinoerroiegte  3ittonenfci)ale,  ber  ©aft  einer  halben  ^iti'Oiie,  eine 
fleine  IDJefferfpi^e  91el!en,  ebenfooicl  älhiStatblüte  ober  ÜJtuäfatnuß, 
ein  roenig  S^bpinian,  ein  halbes  ®IäSd)en  SBein,  ein  ©hlbffel 
Knoblaudiroaffer  (f.  in  Dir.  868  u.  1381),  jtoei  ($ier  unb  ,poei 
abgefchälte,  in  SBaffer  eingeroeid)te,  h^nia^  feft  auSgebvüdte 
©emmeln  bajugegeben,  unb  baS  @an3e  gut  abgerüt)rt  unb  nach 
Sebarf  nod)  gefahren.  2Bäl)i'enb  beS  SerroiegenS  muh  man 
etroaS  ©alj  bajugebeu,  unb  baS  fjleifd)  öfters  mit  SBaffer  bc* 
fprengen,  ba  im  anbeni  f^^all  bie  f^arcc  fur^  mürbe. 

514.  ^nftctd)cu  mit  SSilbfjrct. 

3»  sroölf  ©tüd  Saftetchen  roirb  560  ®r.  (1  fßfunb)  oon 
allen  i)äuten  gereinigtes  SOBilbpret  (3iel),  ^irfd)  ober  §afe)  mit 
140  ©r.  (Vi  fpfunb)  frifd)em  ©ped  fein  gehneft.  ®ann  fd)ült 
man  eine©emmel,  fchneibet  fie  in  V-i  (I  ©d)oppen)  f^lcifd;* 
brühe,  fod)t  bieS  auf  bem  f^^euer  bid  roic  einen  Sranbteig  (iJi'r.  1402) 
cm,  mengt  eS  nad)  ©rlalten  nebft  rroei  (Siern,  etroaSfcingcroiegtfr 
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^itronenfc^ale,  einer  f leinen  3J?efferfpi^e  geftoßenen  Sorbeerblöttern, 
ebenjomel  ^^ielfen  unb  Stbijinian,  Pfeffer,  (Salj  unb  bem  ©oft  i 
einer  ^Iben  ^i^t'one  unter  ba§  gebadte  gleifcb,  unb  rüt)rt  baS  i 
©ange  mit  einigen  ©^löffeln  gleifd)brübe  ab.  2luf  bie  eine  ^)äl[tc 
ber  QU§ge[todbenen  S3utterteigblättcben  (fiebe  9?r.  509)  roirb  nun 
in  bie  SD?itte  ein  ^affeelöfietnoll  non  bem  angerübrten  SDBilbpret 
gefegt,  bie  anbere  ^)oIfte  ein  menig  größere  Slätt^en,  bei  benen  i 
in  ber  ÜJHtte  ein  ®edelcben  be§ei(|net  ift,  genau  barübergebeett, 
am  iRanbe  teilet  angebrürft,  mit  @i  forgfältig  beftricben,  unb  i 
bie  ^afteteben  in  ni^t  gu  beifeem  Ofen  golbgelb  gebaden.  SBenn  | 
fie  aus  bem  Ofen  fommen,  rcirb  baS  fleine  begeiebnete 'Dedeicben  i 
forgfältig  beJ-'QUSgelöSt , ein  ©cböpfloffel  braune  Sinmacbfauce  | 
(?ir.  305),  roel^e  mit  einigen  ©^löffeln  Jus  (iRr.  2)  ober  ! 
SBratenbrübe,  bem  ©aft  einer  halben  3i<rone  unb  nach  Selieben  l 
einem  (Sfelöffel  ^noblaiubmaffer  (f.  in  fRr,  868  u.  1381)  aufge*  i 
fodbt  mürbe,  in  bie  fßaftetcben  (in  |ebe§  ein  S^Iöffelootl)  gegoffen, 
unb  biefe  bann,  mit  ben  "Sedelcben  roieber  bebedt  unb  überein<=  ! 
anbergefteHt,  fogleidb  bei§  ja  jTifeb  gegeben. 

515.  fpaftetibtn  mit  ©arbcttcu.  i 

@S  roerbeu  hoppelt  fo  oiel  33Iättdben  oon  SButterteig  aus* 
geftoeben,  als  mon  glaubt  fjSaftetcben  nötig  gu  haben,  bie  |)älfte 
baoon  etroaS  größer,  roeil  fie  gu  ‘Wedeln  beftimmt.  91acbbem 
bann  bie  fieineren  SBIöttcbeu  bebutfam  mit  @i  beftri(^en,  unb 
auf  ein  mit  SBaffer  befeuchtetes  SBacfblecb  gelegt  finb,  roirb  unter 
^albfleif^farce  (9?r.  1387)  105  ®r.  (6  fiot)  ftarte  ©arbeHen* 
butter  C?flx.  301),  ein  halber  ©dbopflöffel  roei^e  ©inmacbfaucc 
(fRr.  306)  unb  ber  ©aft  einer  halben  ^il’^ane  gerührt,  oon 
biefer  ^atce  ein  ÄaffeeloffelnoII  in  bie  2D'?itte  eines  jeben  ber 
fleinereu  Slättdhen  gefegt,  folche  nun  mit  ben  grö^ern  SBIättchen 
paffenb  bebedt,  bie  fpaftet(hen  am  fRanbe  leicht  angebrüdt,  mit 
oerflopftem  @i  beftricben,  unb  im  Ofen  fd)Dn  gelb  gebaden.  — 
51n  fjafttagen  füllt  man  fie,  ftatt  mit  Äalbfleif^farce,  mit 
fjifcbfarce  (97r.  1392),  läht  bie  Sinmacbfance  fort,  unb  oer* 
roenbet  bafür  fJaften-'iSedhomene  (5Rr.  312). 

516.  fpaftetihen  mit  ^rebö  unb  gnftb* 

23on  ben  auSgeftochenen  Sutterteigblüttdjen  roirb  bie,|>älfte 
mit  oerflopflem  @i  beftricben,  unb  je  in  bie  3)?itte  ein  Kaffee* 
löffel  fjif^farce  (5Rr.  1392),  unter  roeldje  einige  ©hloffel  kapern 
unb  ber  ©aft  einer  halben  ^H^oue  gerührt  rourbe,  gefegt,  tu 
bereu  üRitte  bann  ein  ßrebsfchroeif(ibfri  gebrüdt,  hlc^^über  ein 
fletneS  ©tüdcheii  beftanbene  ^rebsbutter  (9?r.  298)  gelegt,  unb 
bieS  mit  ber  anbren  |)ülfte  ®löttdhen,  bie  etroaS  gröber  fein 
müffen,  genau  bebedt,  bie  f|?aftefdheu  am  fRanbe  leicht  an* 
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gebrücEt,  mit  üerflopftem  @i  befinden,  unb  in  Ijeifeem  Ofen 
fernen  gebaden. 

Slnmcrtung.  Sei  biefen  »ic  bei  ben  Vorigen  ^aftctc^cn  follte,  nac^= 
bem  ba§  Safteidjen  mit  ®i  beftri^en  ift,  in  bic  üRitte  bc§  SedelS  ein  mit 
einem  gons  Ilcinen  Sluäfte^er  au§  bem  Sutterteig  au§ge[tod)cne§  ^nöpfc^en 
ober  ein  Sliimij^en  üon  Sutterteig  gefept  merben,  n)ct(|e§  man  bann  eben» 
faü§  mit  ®i  beftreid)t. 

517.  ^afd)cefjaftctd)cn. 

kleine  fupferne  ober  ble(^erne  görmdjen  roerben  bid  mit 
SButter  beftric^en,  biä  an  ben  9ianb  mit  äroeimefferrüdenbid 
auSgercargeltem  93utterteig  auSgefüttert,  unb  le^terer  glatt  abge- 
fdinitten,  bann  in  ber  @rö§e  ber  g^örmd)en  fo  niele  33lättc^en 
auggeftod^en , al§  ^afteld)en  gemad)t  roerben  feilen,  bie  auSge» 
fütterten  fjörmd)en  mit  nad)fte^enbem  |)afd5ee  nidjt  ood  einge» 
füöt,  bie  auägefto^enen  S3Iättc^en  als  1)edel  genau  baraufgelegt, 
mit  üerflopftem  ®i  leidet  beftrid^en,  unb  bie  ifJaftetc^en  in  beifeem 
Ofen  gelb  gebaden  unb  glei(^  b^ife  äuSifdb  gegeben.  |)afdbee: 
840  ®r.  (P/a^funb)  übriggebliebener  33raten  ober  anbereS  fettes 
gefodfeteS  fjleifdb  roirb  fein  geroiegt,  jroci  abgefd)ältc 

©emmeln  in  SBaffer  eingeroeidjt  unb  gleich  mieber  auSgebrüdt, 
ein  ©felöffel  feingefdbnittene  ebenfooiel  ^eterfilie 

in  70  ®r.  (4  ßot)  SSutter  unb  140  ®r.  (8  Sot)  feingeroürfelteni 
©ped  mit  bem  feft  auägebrüdten  Srot  gebömpft,  foIc^eS  bann 
in  eine  ©cbüffcl  genommen,  baS  f^leifdb  äJJuSfatnufe, 

einem  bdlben  Kaffeelöffel  feingeroiegter  ^il^onenfdbale,  ^roei  @fe» 
löffel  Kapern  unb  fünf  @iern  bagugetban,  unb  baä  ©anje  ju» 
fammen  gut  abgerübrt. 

Stnmcriung.  Ilm  obenermäbnte görmd)cn  Icid)ter  au§äufüttcm,  bat 
man  ein  cigenS  t)ierju  oerfertigteS  I)ö4cnteö  ßlö^djcn,  baS  ctmaS  flcinet  fein 
mufe  ol3  bic  5örmd)cn.  lieber  biefeS  5?löpcbcn  mirb  bann  ein  ©tüd^en 
Sutterteig  gelegt,  unb  Jolcbcg  bamit  in  ba§  görm^en  cingebrüdt.  §emadb 
nimmt  man  ba§  ßlöbd)en  berauS,  fd)neibct  ben  borftebenben  Seig  ab,  unb 
fährt  fo  fort,  bi§  bic  beftimmte  ^abt  Sörmd)en  auSgefüttert  ift., 

518.  Slinbgefiadenc  ober  Soriolfmftctcbcn  mit  talbsbirnrogout. 

|)ierju  nimmt  man  fjörmeben  roie  bei  norbergebenben,  be» 
ftreidbt  fol^e  innen  mit  Sutter,  legt  fie  ebenfo  mit  SSutterteig 
aus,  ben  man  gleichfalls  am  fJtanbe  glatt  abfdbneibet,  unb  füllt 
fie  aisbann  mit  ©emmelbröfeln  ober  Srbfen  bis  jum  ^anbe  ooll. 
iltun  roerben  nadb  ber  ®röfee  ber  fjörmt^en  !DedeI  oon  Sutter* 
teig  auSgeftodben , auf  ein  nafegemadbteS  Sledb  gelegt,  unb  mit 
@i  beftricben,  für  jeben  S)edel  ein  Slümcben  ober  Knöpfdben 
auSgeftodben  unb  ebenfalls  mit  @i  beftridfeen,  bie  ®edel  auf  bie 
^örmeben  gegeben,  unb  baS  ©anje  in  beifeem  Ofen  gebaden. 
®ann  roerben  bie  ^aftetdben  auS  ben  fjörmdben  geftürjt,  unb 

11* 


164 


©cfaljene  S!J?e^Ifpet[en. 

fol^e,  nad)bm  bie  $)edel  entfernt  unb  (Semtnelbröfeln  ober 
(Srbfen  l)erau§genommen,  mit  naC^foIgenbem  9t ago ut  eingefüUt: 
2Jtan  legt  groei  ÄalbSbirne  in  laueä  SBaffer,  Rautet  fie  ab , unb 
fod)t  fie  gugcbedt  langfam  mit  etroaS  SQSaffer  ober  fjleifcb^^übC/ 
©alg,  einem  falben  ®Iä§(^en  (Sffig,  einem  Sorbeerblatt , einer 
nerfdbnittenen  ^^iebel  unb  ^'i^onenfdjale  langfam  eine 
(Stunbe,  roorauf  man  fie  im  ©ub  ertaiten  lä^t,  bann  berauS' 
nimmt,  unb  in  fleine  SBürfel  fd^neibet  UnterbeS  roirb  oon  groei 
Äo^Iöffel  SDtebl  unb  70  ®r.  (4  Sot)  Sutter  eine  mei^e  @iumad)> 
fauce  (97r.  306)  bereitet,  bie  SBürfel  einigemal  barin  aufgefo^t, 
unb  ber  ©aft  einer  halben  ^itrone,  ein  halber  Kaffeelöffel  feinge» 
roiegte  ^iti^onenfchale  unb  groei  mit  etroaS  SBaffcr  nertfopfte  ©igelb 
bareingerührt.  ®iefe3  iftagout  füllt  man  heiB  ^ti  obenbefchriebene 
fßaftetchen,  bedt  bann  bie  ‘5)edel  barüber,  fe^t  bie  ^aftetdhen 
auf  bie  gum  ©eroieren  beftimmte  f|3latte,  unb  trögt  biefelben 
f ogieich  h^'B  auf. 

519,  Slinbgcbacfcnc  f^aftctihcn  mit  fßagout  bon  Kalbgmildiletn. 

Unterfcheiben  fich  nur  burch  ba§  Stagout  oon  obigen; 
biefe§  bereitet  mau  tttie  folgt:  Stachbem  bie  IDtilchlein  geroöffert  . 
unb  in  ©algroaffcr  ober  f^Ieifchbrühe  abgefotten,  roerbeu  fte  in 
lalteö  Sßüffer  gelegt,  geroafchen,  abgehäutet,  fein  geroürfelt,  unb 
nach  üoriger  Stummer  in  einer  roeiBen  @inmad)fauce  (9tr.  306), 
morein  ber  ©aft  einet  halben  gebrüdt  unb  ein  @§Iöffel 

Kapern  unb  ein  halber  Kaffeelöffel  3itronenfd)ale  gegeben  mürbe, 
eine  35iertelftunbe  aufgefoiht,  Stiin  rührt  man  gmei  mit  einigen 
©Blöffeln  gerlaffener  Sutter  unb  einem  ©B^öffel  Söaffer  ner^ 
flopfte  @igclb  baran,  unb  füllt  bnö  Stagout  gang  nach  ooriger 
Stummer  ein. 

520.  IBltnbgcbntfene  ^aftctihcu  mit  KnlbflcifihflöBihcn. 

S)tan  formt  non  Kalbfleifchfarce  (Str.  1387)  hafduuBgi'oBc 
KlöBdjen,  unb  legt  foId)e  auf  eine  butterbcftriiheae  flad)e  “ißlattc 
über  einen  ©edel,  ©inb  alle  fertig , fo  roirb  ein  Schöpflöffel 
fiebenbeä  ©algroaffer  ober  f5leifd)hrühe  auf  bie  über  baö  Kod)= 
gef^irr  fchiefgehaltene  S3latte  gegoffen,  roobuvd)  alle  KlöBchcn 
mitfammeu  in  bie  bercitftehenbe  fiebenbe  ^-leifchbrühc  glitfehen. 
S)arin  bürfen  fie  eine  halbe  S5iertclftunbe  burdjgiehcn,  aber  nid)t 
lüdten,  unb  roerben  hetuach  bei  ©eite  gefteUt.  Stun  bereitet  man 
eine  bidliche  f^rifaffcefauce  (Str.  308),  nimmt  bie  KIöBd)en^  mit 
bem  ©dhaumlöffel  h*^t'auä,  legt  fie  in  bie  ©ance,  unb  füllt, 
nad)bcm  fie  gehörig  bamit  unterciuanbergemengt  rootben,  bie 
gang  nad)  Str.  518  bereiteten  ißaftctchcn  bamit  ein.  — 93  eff  er 
unb  r e i ch  e r ift  bie  f^ntlle , roenn  einige  O d)  f c n g a u m c n 
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bagufomnien.  9?ad^bcm  foId)e  jauber  gcroafcben,  rocibcn  fic  brei 
bis  üicr  ©tunben,  je  nac^bem  fie  alt  finb,  in  ©aljmaffer  ober 
{Jleifc^brütie  rc^t  loeidjgeloc^t,  bann  ^erauSgenomincn,  mit  einem 
abgerieben,  unb  mittels  eines  äJZefferS  alles  ^äutige  abge* 
fc^ält.  SllSbann  fc^neibet  man  fie  gan5  fein  nubelartig,  unb 
gibt  fic  ju  ben  SIo|{^en  in  bie  ©auce. 

521.  IBIiubßcbndeuc  ^aftetc^cn  mit  ^rcb§, 

©inb  bie  ^aftetdjen  9ir.  519  ober  520,  nur  rocrben  unter 
bie  cin3ufüQenbe  3)2affe  70—105  ®r.  (4 — 6 Sot)  jerlaffenc 
^rebSbutter  (97r.  298)  unb  ein  paar  Sfeloffel  3erf(^nittene  frebS* 
fd^roeifd)cn  gemengt. 

522.  Sliiibgcbadcnc  ^fJaftctc^cn  mit  5tuftcrn  unb  ^fifc^flöpien. 

S3on  guter  fjifd)farce  (97r.  1392)  formt  man  nad^37r.  520 
ßlo^d^cn,  legt  foldjc  in  fo^enbes  ijalb  ©aljmaffer  l)alb  SJtilc^, 
unb  Iäj3t  fie  gIcidjfQÜS  auf  bem  f^'cuer  burclijic^en , aber  nid^t 
folgen.  ©0  oiel  ^aftetd;en  es  geben  foö,  fo  oiel  ?(uftern  müffen 
bann  bereit  fein;  nad)  Selieben  fann  man  aud)  me^r  nel)men. 
Dicfe  merben  mit  einem  biefen  feften  iUteffer  aufgeftoc^en , auS 
ber  ©d^alc  gelöst,  unb  famt  i^rem  ©aft  in  ein  fleineS  ^aftrol 
genommen,  rao  man  ein  ®IaS  meinen  äßein  bajugibt.  ©o  la|t 
man  bie  §(uftei'n  einige  ÜJtinuten  auf  bem  Steuer  fteif  merben, 
macl)t  bann  eine  frifaffierte  Sutterfauce  Ciltr.  314),  gibt  bic 
Siuftern  famt  bem  ©aftc  unb  ben  3^ifd)flöfe^en  barein,  oermengt 
alles  gut,  unb  füllt  eS  nod)  Ijeifi  in  bie  ^aftetd^en.  — $)ie 
frifaffierte  iButterfauce  mu5  bid  unb  jiemlic^  pifant  bereitet 
merben,  rocil  fie  ber  ©aft  ber  3tnftern  fel)r  oerbünnt. 

Stnmerfung.  alle  biefc  ^nftetc^cn  tnnn  man  einen  (Sblöffel 
fi'ai.iern,  and)  tob§fd)meifd)cn,  unb  gemnfd)ene,  in  gleifd^bviUje  mei(^geIod)te, 
lleinbevi'd^nittene  5DZürd)eIn  legen. 

523.  fRömifdjc  '.fJoftctdicn. 

|)ier3U  l)at  man  eine  befonbere  eifetne  f^orm,  meIcE)e  einer 
Obern  ßaffeetaffe  äljnlid)  unb  gerippt  ift.  ©iefe  mirb  in  fd)mim* 
menbeS  ©c^malj  gelängt,  unb  Ijeife  gemad^t.  UnterbeS  rü^rt  man 
210  @r.  (12  2ot)  a)tet)I  mit  üDhlcp  glatt  an,  gibt  brei  @ier, 
35  ®r.  (2  £ot)  3crlaffcne  93ntter  unb  ctmaS  ©alj  baju,  mengt 
bieS  gut  untereinanber,  unb  l)ilft,  roenn  eS  nötig  ift,  mit  fo 
fiel  IDlild)  nadj,  bap  ber  5teig  in  ber  Tiide  einem  gcmö^nlic^en 
^fannfud^enteig  glei(^t.  i^^n  bcnfelben  mirb  je^t  baS  l)ei^e, 
juoor  fd)nell  mit  einem  jTud)  ober  Rapier  abgemifd^te  @ifen  bis 
^n  ben_^anb  getaud)t,  (mobei  man  fid)  l)üten  mu5,  ba^  ber 
S^eig  nidjt  über  ben  iRanb  beS  ©ifenS  gcl)t,  meil  in  biefem  fjatl 
bas  ^aftctdicn  nidjt  Ijcriintcräuncljmen  märe,)  unb  gleich  mieber 
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herüber  in  baS  ^ei|e  ©c^malj  gelängt,  roo  ba§  ^aftetc^en  bann 
augenblidlid^  gebaden.  SBä^renb  eg  noc^  im  ©c^mal^  ift,  fc^iebt 
man  eg  mit  bem  SJiej'jer  nom  (£i[en  ober  fc^Iägt  mit  einem 
löffel  auf  ben  @tiel  beg  Sifeng,  rooburd^  bag  ^aftetcb^n  ^erab* 
fällt,  bag  man  nun  fogleic^  mit  einer  ®abel  l^eraugnimmt,  unb 
oerfel^rt,  ben  Soben  nac^  oben,  auf  eine  glatte  ftellt.  (So  fa^re 
man  fort,  big  nur  noc^  fo  oiel  2:eig  ba  ift,  um  bie  notige 
Stn^a^I  !DedeI  baoon  ba(Jen  gu  fönnen.  5)iefe  bädt  man  bann 
berart,  ba§  man  nur  ben  35 oben  beg  ©ifeng  in  ben  jTeig  unb 
bag  !^ei§e  Sd)malä  taud)t.  iHun  ftellt  man  bie  ^aftet^en  auf* 
red^t  auf  bie  gum  Sluftragen  beftimmte  glatte,  füllt  fie  mit 
jebem  beliebigen  ^afd^ee  oon  ^leifdbroerf  ober  ben  in  iKr.  509, 
510,  511,  518 — 522  befd^riebenen  iRagoutg  ic.  §ei§  ein,  überbedt 
fie  mit  ben  gebadenen  Wedeln,  unb  gibt  fie  l)ei§  p Sifd^.  — 
Tonnen  auch  o^ne  Dedel  gegeben  raerben,  in  roeld^em  fjall 
man  fie  bann  beim  Seroieren  mit  gebadten  battgefottenen  Siern 
unb  feingefcbnittenem  Sd^nittlaucb  beftreut. 

524.  Sonbeln  ober  33c(bcrbaftct(bcn  bon  Srot  mit  toIbömil^= 

Icinragout. 

33ier  leicht  abgeft^älte  geftrige  Semmeln  roerben  in 
Söaffer  t)ßib  SOtildb  eingemeidbt,  unb  nach  einigem  ©urdbroei^t* 
fein  feft  auggebrüdt,  in  140  ®r.  (V4  ^funb)  Ieid)t  gerührte  gute 
fü§e  35utter  bann  ^roei  ganse  @ier  unb  oier  Sigelb  gerührt, 
hierunter  bag  33rot  nebft  Salj  unb  2Jtugfatnu§  gemengt,  unb 
gule^t  behutfam  bag  5U  fteifem  Schnee  gefchlagene  5Bciße  ber  oier 
©igelb  bagugegeben.  gleidjer  3eü  roerben  groei  gro^e,  geroafchene 
Salbgmiicblein  eine  halbe  33iertelftunbe  in  Salgroaffer  abgefodht,  in 
iaiteg  SBaffer  gelegt,  geroafchen,  abgehäutet  unb  in  feine  SBürfel 
gefdhnitten,  h^rna^  in  einem  (Stüdchen  Sutter  mit  einem  Kaffee* 
löffel  feingeroiegter  3toiei>eI  unb  ebenfooiel  ^eterfilie  uoKeubg 
roeichgebämpft , mit  einem  tieinen  ©blöffcl  3JiehI  eingeftäubt, 
feingeroiegte  ^üronenfdhale,  ein  ©^löffel  kapern,  etroag  Saig 
unb  ber  Saft  einer  halben  barangethan,  mit  einem 

Schöpflöffel  fjleifchbrühe  angerührt,  unb  lurg  einge!o(l)t.  9inn 
ftretcht  man  Heine  fjörmdhen  ober  aud)  bed)erförmige  obere 
^affeetaffen  mit  Sutter  aug,  unb  füllt  foli^e  gur  ^älfte  mit 
ber  guerft  befi^riebenen  üliaffe,  taudbt  bann  ein  di  in’g  Sßaffcr, 
unb  brüdt  bamit  in  bie  3JHlte  eine  33ertiefung,  roorein  ein  _d§* 
löffel  üon  bem  iRagout  lommt,  bag  man  je^t  mit  ber  übrigen 
Srotmaffe  bebedt,  hoch  fo,  ba^  bie  f^örm^en  nicht  gang  ooll 
finb.  9tadhbem  alle  ^aftet^en  fo  hergeridhtet , roerben  fie  in 
eine  etroag  tiefe  Pfanne  ober  ein  ßaftrol  nebeneinanbergeftclit, 
groeifingerhod)  fochenbeg  SBaffer  in  bag  ^aftrol  gegoffen,  le^tercg 
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mit  einem  paffenben  Stufaugbecfcl  3ugebecEt,  unb  biejer  mit@Iut 
belegt.  ®o  roerben  fie  eine  ^Ibe  ©tunbe  auf  mäßigem  freuet 
gebämpft,  unb  ber  ©edel  bann  abgehoben,  ©inb  fie  aufge* 
fliegen  unb  ift  bie  a3?affe  fteif,  fo  ftürjt  man  fie  auf  bie  bc* 
ffimmte  roarme  glatte  um,  unb  gibt  fie  gleid^  ju  5Tifd^.  — ©ie 
fönnen  auf  ganj  biefelbe  ®eife  aud^  imSadofen  ober  93 rat* 
ro^r  bereitet  roerben,  roo  bann  gleid^fall«  groeifingerfiod^  fo^en* 
bcö  Sßaffer  in  baS  ^aftrol  fommt,  unb  fie  gleic|erroeife  mit 
einem  genau  paffenben  ®edel  bebedt  fein  muffen,  ba  fie  fonft 
eine  l^arte  Trufte  betämen.  — ©eroiert  man  ju  feinem  9?agout. 
®ibt  man  fie  als  felbftänbigeS  (Serii^t,  fo  roirb,  jcbod^ 
nur  fingerl^od^,  eine  leidste,  mit  fleinoerfdinittenen  roeid^gefod)ten 
SKord^eln  oermengte  @inmad^=  ober  fjrifaffeefauce  (97r.  306,  308) 
baruntergegoffcn. 

525.  Soiibeln  bon  93tot  mit  9?ogout  unb  ^rcbS. 

©0  üiel  man  SBanbeln  roünfdbt,  fo  oiel  fiebet  man  ^rebfe 
in  ©algroaffer  mit  einem  t)alben  ©löschen  @ffig,  auS  roelc^en 
man  bann  bie  ©dbroeif^en  löst,  aus  ben  ©d)alen  aber  ®rebS* 
butter  bereitet  (97r.  298).  :^ft  nun  gu  ben  ffianbeln  gan^  bie* 
felbe  3J2affe  l)ergeri^tet,  roie  fie  in  nötiger  97ummer  befc^rieben, 
fo  müffen  oor  beren  SinfüHcn  bie  fjörmcben  ober  STaffen  mit 
ber  ßrebsbulter  beftridt)en  roerben , unb  bei  genugfamem  SSorrat 
ber  legieren  nimmt  man  fold^e  aüdb  jum  £eic^trül)ren  ftatt  ber 
gcroo^nIidl)en  93utter.  übrigen  bereitet  man  bie  SBanbeln 
ganj  nadb  ooriger  97ummer,  unb  roenn  fie  umgeftürjt  finb, 
roerben  obenüber  bann  bie  ßrebsfd^roeifdben  gelegt.  — ®ibt 
man  biefe  SSBunbeln  als  f elbftänbigeS  ©eri^t,  fo  roirb  eine 
frifaffierte  ^rebsfauce  (37r.  309)  baruntergegoffen. 

526.  9BonbcIu  bon  Srot  mit  ^irnrcgout. 

Unterfdbeiben  fid)  nur  burdb  baS  92a g out  oou  92r.  524; 
es  roirb  auf  folgende  SBeife  bereitet:  SBenn  baS  |)irn  ge* 

roafeben  unb  abgel)äutet  ift,  roirb  eS  in  ©aljroaffer  mit  jroei 
©blöffel  @fftg,  einem  fiorbeerblatt,  einer  mit  sroei  92elten  be* 
ftedten  ^miebel,  etroaS  2J2uStatbIüte  unb  ^it^ottenfdbale  langfam 
eine  I^albe  ©tunbe  burebgefo^t,  bann  gum  (Srfalten  gefteHt, 
unb  nac^  ©rfalten  bc^auSgenommen  unb  in  Heine  SQBürfel  ge* 
febnitten.  92un  roerben  in  einem  ^aftrol  70  ®r.  (4  Sot)  Sutter 
gerlaffen,  ein  @§IoffeI  feingcfdlinittene  ^nJtebeln  unb  ebenfooiel 
^etcrfüie  roeief)  darin  gedämpft  (boeb  fo,  bab  bie  ^miebeln  nodb 
TOcig  finb),  bici^auf  ein  ©blöffel  202ebl  eingeftäubt,  bieS  einige 
SDtimiten  damit  geröftet,  mit  einem  fleinen  ©(böpflöffel  f^Ieiidj* 
brübe  angefüöt,  unb  alles  einigemal  gufammen  aufgefodbt. 
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|)crna(^  loirb  ba«  oerfdjnittenc  ^trn,  ganj  raenig  ©afj, 
äßuiSfatniiß,  eine  93^cffer[pige  feingef^nittene  ^itronenfc^ale  unb 
ein  e^löffcl  kapern  bagugetl^an,  unb  nod)  einmal  bnmit  aufge» 
toc^t,  groei  mit  einem  S^Iöffel  SOBafjer  nerflopfte  ßigclb  barein* 
gerührt,  unb  bn§  Ülagout  aisbann  roie  jenes  non  iJir.  524 
nerroenbet. 

527.  Söanbcln  Pon  9iciS  mit  9?agout. 

280  @r.  (Va  ^funb)  9f?eiS  roirb  mit  fiebenbem  Jßaffer 
abgebriiljt,  bann  abgcjd)üttct,  unb  mit  guter  g^Ieifd^brü^e  eine 
©tunbe  meid)  unb  bicE  gebämpft,  nad)  |)incinrüt)ren  non  35  ®r. 
(2  £ot)  Sutter  fobann  auf  eine  glatte  umgeftürgt,  nnb  gum 
@rfalten  gcfteQf.  UnterbeS  rü^rt  man  105  ®r.  (6  2ot)  Sutter 
leidet  ab,  gibt  bagu  groei  gange  (Sier  unb  nier  bis  fünf  ©igelb, 
rül^rt  barnnter  ben  crfaltetcn  iReiS  nebft  groei  (Sfelöffel  ÜRe^l, 
etroaS  ©alg  unb  HRuStatnu^,  unb  nermije^t  gule^t  bcl)Utfam  ben 
feftgcfc^logencn  ©d)nce  ber  ©irocife  bamit.  ^Die  bid  mit  Sutter 
beftrid)encn  5raffcu  ober  g^örmepen  roerben  nun  gur  ^älflc  mit 
ber  befd)ricbcnen  9tciSmaffc  cingefüllt,  alsbann  mit  einem  üorl)er 
in  SOßaffer  gctand)tcn  @i  eine  SSertiefung  gemacht,  barcin  ein 
S^Iöffel  ^albSmilc^Iein*  ober  ^irnragout  (iRr.  524,  526)  gefüllt, 
bieS  mit  bent  gcfodjten  3teiS  bebedt,  bie  SBanbeln  nad^  ?tr.  524 
gebämpft,  auf  bie  glatte  umgeftürgt,  elroaS  roei^e  @inmad)fauce 
(97r.  306),  gut  mit  ^itronenfaft  abgej(^ärft,  baruntergegeben, 
unb  bie  übrige  ©auce  cjtra  bagu  feroiert. 

528.  Sönnbclu  Pon  mit  fRogout  unb  Srodclcrbfcn. 

®ie  S3ed^er  ober  fjörmdjen  roerben  bid  mit  ßrebsbuttcr 
(9^r.  298)  auSgeftrid)en,  mit  fd^önen  grünen,  in  ©algroaffcr 
fd^nell  rocidt)gefoc^ten  unb  roieber  erEaltcten  93rodeIcrbfen  leidjt 
auSgeftreut,  biefe  an  ben  SBänben  in  bie  93utter  eingebrüdt,  unb 
bie  f^örm(^en  mit  bem  in  ooriger  9^umraer  befc^riebenen  ge* 
!od)len  9ieiS  gur  |)älftc  eingefüllt.  iRun  roirb  mit  einem  genähten 
@i  in  bie  ÜRitte  eine  33ertiefung  gemad)t,  in  biefe  ein  @§IoffeI 
non  bem  SRagout  9?r.  524  ober  526,  roorein  groei  ©feloffel  oer* 
fd^nittene  ^rebsfd)roeifdt)en  gerül)rt  rourben,  gelegt,  bieS  roieber 
mit  iReiS  bebedt,  bod)  fo,  ba|  bie  fjormd^en  nic^t  gang  ooll 
roerben,  fobann  bie  SBanbeln  nad^  ))lv.  524  geEodjt,  and)  eben* 
fo  angcrid)tet,  unb  eine  roeifje  ©inmac^fauce  C)h\  306),  roorein 
geEo(^tc  nerfcpnitlcnc  ilRor^eln  ober  and)  gebämpfte  ©tjampignonS 
gelegt  rourben,  bagu  feroiert. 

529.  fföaiibclu  Pou  Kartoffeln  mit  9?agont. 

SBeid)geEod)te  Kartoffeln  roerben  fdinetl  abgefd)ält,  unb  gleid^ 
I)ei|3  burd)’S  ©icb  getrieben,  bis  fie  ertaltet  finb  105  ®r.  (6  2ot) 
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Sulter  leicht  abgeriU)rt,  unb  baruittcr  nun  V2— 7*  (1  — 1 V» 

^fnnb)  Kartoffeln  nebft  fcdjg  (Stern,  5roei  ®j3löffd  Ü}tcl)(,  ©alj 
' unb  2)Zu!8fatnub  fdjaumig  gerührt,  9tad)bem  bann  Heine,  nut 
I S3uttcr  auggeftricbene  ^örmeben  ober  Staffen  mit  ber  Kartoffel* 
niaffe  bi^  jur  ^älfte  gefüllt,  roirb  mittels  eines  genähten  @ieS 
in  ber  ÜKitte  eine  93ertiefung  gemad)t,  in  biefe  ein  ©feloffel 
KolbSmildjleinragout  (9k.  524)  getban,  unb  mit  ber  Kartoffel* 

1 maffe,  bod;  nicht  gang  ooH,  aufgefiillt.  ®inb  qHc  fo  bei'gcricbtet, 

I fo  roerben  bie  SBanbeln  roie  bie  non  9h*.  524  gebömpft,  fobann 
i ouf  bie  glatte  umgeftür^t,  unb  mit  einer  meinen  (Sinmacbfauce 
: (9h'.  306),  ober  mit  uerbünnter  Jus  (9h.  2)  ober  Sßrotenbrülje, 
i ober  auch  trod'en  ferniert. 

530.  SBonbcIu  Don  fflnbclu  unb  Salb§mild)lcht. 

|)ier3U  mirb  biefelbe  2)?affe  mic  bei  bem  ^ubbing  9?r.  536 
I nerioenbet,  bie  butterbcftricbenen  unb  mit  ©emmelbröfeln  be* 
; ftreuten  ^örmt^en  nid)t  gan^  noll  bamit  eingefüHt,  bie  5®anbeln 
I bann  nad)  9h.  524  gebömpft,  unb  mit  einer  meinen  Sinmadj* 
fauce  (9^r.  306)  p Stifd)  gegeben.  — ®cl)v  fd)ön  fieljt  eS, 
roenn  bie  f^ormchßu  mit  Krebsbutter  (9?r.  298)  bcftrid)cn,  bann 
I eine  frilaffierte  Krebsfauce  (91r.  309)  barunter  angeri^tet,  unb 
allenfalls  nodh  norrätige  Krebsbutter  mit  einem  2öffel  über  bie 
©anbeln  gegeben  roirb. 

531.  Sanbeln  Don  @d)ucf3fcn  ober  fRebliühncrn. 

(Die  mit  SButter  auSgeftridhenen  f^-örm^en  roerben  mit  ber  in 
i 9?r.  538  befdhriebenen  ÜJhffe  eingefüflt,  bie  Sßanbeln  nac^  9?r.  524 
I gebämpft,  bann  auf  bie  glatte  umgeftür^t,  unb  eine  braune 
{ ©inmat^faucc  (9h.  305),  roorein  ber  ©aft  einer  hiilben  ^ihone 
1 unb  einige  (S^löffel  Sratenbrül)e,  aud)  Jus  (9tr.  2)  gegeben 
r rourbe,  ober  eine  SCrüffelfauce  (9ir.  330)  bajroifchen  angeri^tet. 

532.  Söflubcln  Don  ©fiiitot. 

Die  f^önnchen  roerben  bid  mit  93utter  auSgeftrid)en , unb 
r mit  ber  beim  ©pinatpubbing  (9^r.  540)  bejeidiitcten  9J?affe  nit^t 
■ gatij  üoH  eingefüllt.  9Jun  bömpft  man  bie  SBanbeln  na^ 
I 9tr.  524,  ftürjt  fie  fobann  auf  bie  glatte  um,  unb  rid)tet  eine 
' roci§e  (Sinmadhfauce  (9Jr.  306),  rooriii  geroafchene,  abgetot^te, 
1 üerfdjnittene  lührcheln  ober  gebampfte  (Sl)ampignonS  ober  anbere 
' gelochte  ©d)roämme  finb,  Wjroifdhen  an.  — 2luf  ben  Soben 
je  eines  beflrichcnen  f^-örmchenS  tann  ein  ©cheibd)en  uou 
I einem  hai^tgefottenen  (Si  gelegt,  unb  bie  SDhffe  barauf  eingefüllt 
roerben,  roaS,  roenn  man  bie  3Banbeln  nun  umflür5t,  l)übfcl) 

I auSfiel)t. 
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533.  Söanbcln  mit  G^rcmc  (Setfjamcüc). 

105  ®r.  (6  Sot)  Sutter  unb  70  ®r.  (4  Sot)  feinge* 

jc^nittetier  ©ped  roerben  mit  oier  inittelgro^en , in  ©d^eiben 
gefc^nittenen  ^ttJiebeln,  560  ®r.  (1  ^funb)  gieifd^abfällen  (bic 
oon  jeber  ©attung,  aber  nic^t  p häutig  fein  bürfen)  unb  etroaä 
©qIj  auf’s  freuet  gefegt,  bieS  langfam  leicht  gelblich  angebraten, 
mit  groei  Äod)löffeI  SUie^I  eingeftäubt  unb  umgerü^rt,  unb  als* 
bann  mit  brei  ©c^öpflöffel  fräftiger  f^Ieifc^brü^e  abgerü^rt 
unb  aufgefüttt.  97un  gibt  man  eine  fleine  OJiefferfpi^e  ©afran, 
3J?uSfatbIüte  unb  ein  Sorbeerblatt  barein,  Iä§t  aUeS  anbertljalb 
©tunben  langfam  foc^en,  unb  treibt  eS  bann  buri^’S  ©ieb. 
^ernad)  roerben  fec^S  ganje  @ier  unb  uier  Eigelb  gut  uerflopft, 
baS  ®urd)getriebene,  meId)eS  ungefähr  1 £tr.  (1  2D7afe)  fein  mu^, 
bareingerü|rt,  bie  butterbeftrii^enen  fjörmc^en  ober  ^affeetaffen 
bamit  nid^t  ganj  oollgefüllt,  bie  SBanbeln  roie  iJir.  524  ange3eigt 
gebämpft,  alsbann  auf  bie  fßlatte  angeri(^tet,  unb  nad)  Selieben 
eine  f^rifaffeefauce  (i)7r.  308)  ober  oerbünnte  Jus  (97r.  2) 
baruntergegoffen.  — Eine  ^aiiptfad^e  bei  biefen  SBanbeln  ift, 
ba|  fie  nur  ganj  langfam  gebämpft  roerben,  unb  nie  pm 
^odtjen  fommen.  ©ie  braud^en  no(^  einmal  fo  oiel  3^*^ 
©arroerben,  als  bie  übrigen. 

534.  SBanbcIn  bon  Kartoffeln  unb  Käs. 

105  ®r.  (6  Sot)  Sutter  roirb  lei^t  abgerüi)rt,  bann  jroei 
ganje  Eier  unb  oier  Eigelb,  45  ©r.  (2  Sot)  geriebener  fßar* 
mefanfüS,  §roei  Eßlöffel  SDie^I,  etroaS  ©alj,  fpfeffer,  ^roei  E^* 
löffel  füfeer  fRa^m  unb  840  @r.  (IV2  fßfunb)  abgefod^te,  t)ei§ 
burd^’S  ©ieb  gebrüdEte  ober  aud^  falt  geriebene  Kartoffeln  bap* 
gegeben,  alles  gut  untereinanbergerübrt,  unb  ple^t  nod£)  bie 
gu  feftem  ©djnee  gefdt)Iugenen  oier  Eiroei^  baruntergemengt.  ®ie 
biitterbeftrid^enen  fjörmdien  roerben  nun  mit  feinen  ©emmel* 
brofeln  auSgeftreut,  mit  ber  äRaffe  nid^t  gan^  ooU  eingefüllt, 
unb  bie  Sßanbeln  nad^  fRr.  524  beenbet,  roo  man  fobann  5er* 
laffene  Sutter,  in  roeld)er  roenigeS  ©alj  aufgefoi^t  roorben,  be* 
fonberS  bap  feroiert.  — Kann  man  auc^,  roenn  fie  eingefüllt 
finb,  in  gutem  Ofen  b a d e n. 

535.  Kartoffelfjubbing  mit  .^äring  ober  ©djiidcn. 
iRad^bem  bie  Kartoffeln  roeidjgefotten,  gefdfiält  unb  glci(^  ^ei§ 
burdb’S  <5ieb  getrieben  finb,  fteüt  mon  fie  äum  Erfatten.  |)ierDon 
roirb  bann  840  Er.  (IV2  ^funb)  nebft  fedjS  bis  fieben  Eiern, 
äituSfatnufe  unb  brei  Eßlöffel  iD^elbi  105  @r.  (6  Sot) 

lei^t  gerührte  S3utter  gerüljrt,  bis  bie  3)7affe  fd)aumig  ift,  in* 
/iroifd^en  ein  gepußter,  auSgegräteter,  einige  ©tunben  in  l^alb 
Sßaffer  Iplb  SOtUd)  gelegter,  bann  gut  geroaf^ener,  abgetrodneter 


171 


^ ©efaljencSRef^Ifpeifen. 

tf  unb  in  Heine  SCßürfel  gei(^nittener  $)äring  ober  105  ®r.  (6  Sot) 
I fcingeroiegter  ©c^infen  mit  einem  @|IöffeI  feingeroiegter  ^roiebet 
u nnb  ebenioüiel  iJSeterfilie  in  35  @r.  (2  Sot)  feingefc^nittenem, 

I j^alb^erloffenen,  frifc^en  ©ped  gebämpft,  na(|  einigem  ©rfatten 

,{  unter  bie  3}?affe  gerührt,  nnb  biefe  in  eine  bid  mit  Sutter 
rl  beftric^ene  ^ubbingform  gefüllt,  bod^  fo,  ba^  nod)  l^anbbreit 
(?  IRaum  bleibt,  l)ierauf  bie  f^orm  gut  oerfd)loffen,  unb  eine  gute 
5'  ©tunbe  inSBaffer  gefotteu.  biefer  3cit  töirb  berifSubbing 

j[j  l)erQu8genommen,  auf  eine  glatte  umgeftürjt,  unb  oon  ber  ©eite 
> eine  mit  ^it^^onenfaft  abgefdjärfte  roei^e  (äinmac^fauce  (iRr.  306) 
r ober  oerbünnte,  gteidifalls  mit  ^itronenfaft  abgefcpärfte  53raten= 
f fauce  ober  Jus  (iRr.  2)  barangegoffen.  — ^ierju  fann  man  aud^ 
I er  faltete  gefottene  Kartoffeln  oer'menben,  raeld^ebann  gerieben 
i|  rcerben.  — Ül^an  gibt  biefen  fßubbing  ju  eingema^tem  Kalbfleifd^ 
t ober  beliebigem  anbern  iRagout,  aucpjuBoeuf  ä la  mode  u.  bgl. 

|1  9(nmerfung.  S3et  allen  in  einer  go™  gefocE)ten  ißnbbingS  ntub 

I -man,  nad)beni  fie  eingefiiUt  finb,  bie  gönn  mit  i()rein  ®ecEeI  gut  ner|d)Iieben, 

9 in  ba§  Äaftrol  ober  bie  ißfnnne,  worein  fie  gefteltt  werben,  breifingerbod) 

toc^enbc§  SBaffer  geben,  unb  fowol)I  jenes  als  biefe  mit  einem  paffenben 
®edel  gut  gubeden,  bamit  fein  Snmpf  perauSgepe,  weil  bieißubbingS  me^r 
gebämpft  alS  gefotten  werben  müffen;  and)  ift  eS  Don  Sßorteil,  toenn  etwas 
®Iut  auf  bent  Sedel  ber  ifjfanne  ift,  bo(^  ift  bieS  nid)t  wefentlid)  not« 
wenbig,  wenn  nur  ber  ®edel  red)t  gut  fd)liebt.  — 3)nS  SSaffer  fotl  fort« 
wäfirenb  langfam  fieben,  feincnfallS  aber  p ftarf,  inbem  fonft  bie  TOaffc 
ju  fdjneü  auffteigt  unb  beranSbriingt.  ©otüe  eS  gefebepen,  baft  baS  SSaffer 
am  ipnbbing  eingetodjt,  e^e  er  fertig  ift,  fo  mnö  man  fiebenbeS  SSaffer 
nad)giegen,  bamit  bte  ffform  niept  troefen  ftepe,  nnb  eS  mnft  hierbei  baS  ®e« 
f^irr  jebcSmal  gleid)  wieber  bebedt  werben.  — 33eim  Itmftiiräen  unterfudje 
man  juerft,  ob  ber  betreffenbe  ißubDing  nirgenbS  an  ber  ffrorm  anbängt. 
S9efürd)tet  man  leptercS,  fo  wirb  mit  einem  bünnen  SD^effer  ringS  in  ber 
f^orm  nmbergefabren , bod)  fo,  bah  ©ebneibe  beS  SOtefferS  ber  g-orm 
^ugefebrt  ift,  unb  ber  ißubbing  nid)t  jerfdbnitten  wirb.  9Ran  ftürjt  bann 
bcnfelben  auf  bie  äum  ©eroieren  beftimmte  ißlatte,  unb  loht  bic  gorm 
einige  SUtinnten  rubig  barüber  fteben,  bamit  er  3cd  fid)  überaE  bon 
berfetben  loSäulöfcn.  — SDtan  tnnn  bie  ißubbingS  535—540,  bann 
857  unb  959  aud)  in  einer  ©eroiette  (ober  einem  3::ud))  tod)cn.  ®ie« 
felbe  wirb,  na(hbem  fie  bnrd)  frifd)eS  SSaffer  gezogen  unb  bann  gut  aus« 

I gewunben  ift,  auSgebreitet , in  ber  SOfittc  mit  Sutter  bcftrid}en,  fowie  mit 
j wenigem  Webt  beftreut,  bie  Waffe  baraufgefiiHt,  unb  bie  ©erbiette  bann 
berart  jugebunben,  bah  Waffe  nod)  bbubbreit  91aum  jnm  Slufgeben  bat- 
5?un  wirb  baS  ©an^e  in  ein  tiefeS  Kaftrol  ober  einen  $afcn  in  bieleS 
locbenbeS  ©al,pbaffer  gebongt,  unb,  mit  einem  Scdcl  fo  gut  wie  möglid) 
bebedt,  anbertbalb  bis  ^wei  ©tnnben  getod)t.  StlSbann  nimmt  man  eS  auf 
ein  ©ieb  ober  einen  ©eitjer  berauS,  binbet  bie  ©eroiette  auf,  unb  ftid)t  mit 
einem  Weffer  in  bie  Witte  beS  ifiubbingS,  um  j^u  fetjen,  ob  berfclbe  fertig 
ift.  SSenn  am  Weffer  beim  §erauS,pcben  feine  Waffe  bängt,  fo  ift  er  fertig, 
im  anbern  fffatt  muh  er  wieber  j^ugebunben  nnb  nod)  länger  getod)t  werben. 
6r  wirb  bann  neuerbingS  in  bnS  ©ieb  ober  ben  ©eit)er  bcfauSgenommen, 
aufgebunben,  bie  ipiatte  ober  ©d)üffel  barnufgebedt,  unb  er  auf  fold)e  um« 
geftür,^t.  — ®ie  auf  bemerfte  Strt  bereiteten  ißubbingS  fennt  man  and)  unter 
bem  SJamen  Änopf  ober  ^floh- 
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536,  9iubcl))ubbtiig  mit  falb8mild)lcm. 

93on  ätüci  @iern  roirb  ein  9^ubelteig  (9Rr.  17)  bereitet,, 
roeicben  man  bünn  auäroargelt,  unb  nac^  bem  Äbtrodnen 
nic^t  äu  fein  fc^ncibet,  ®ic  Rubeln  roerben  nun  in  ©nljroaffet 
abgefoc^t,  nbgcfc^üttet,  einige  SDiinuten  in  faltcS  SBaffer  gelegt, 
unb  bann  in  einen  ©ei^er  gegoffen,  rao  man  fie  ablaufen  Iä|t. 
Unterbeä  fod)t  man  jroei  ^alb^milc^lein  in  ©a^roaffer  ab,  legt  fie 
in  falteS  SBaffer,  ^dutet  fie  rote  geroöl^nlid) , fc^neibet  fie  in 
fleine  SÖ5ürfeI,  unb  bänipft  fie  mit  einem  S^löffel  feingeroiegter 
^roiebel  unb  ebenfoöiel  fj3etcrfilic  in  einem  ©tüdc^en  Sutter. 
^e^t  roirb  140  ®r.  (V*  ^funb)  Sutfer  leidet  gerüt)rt,  roorein 
bann  fed)ö  ©igelb,  ein  t)(iibcr  Kaffeelöffel  feingeroiegte 
fd)ale,  ©alj,  IDtuäfatnu^,  bcr  feftgefd)Iagene  ©d)nee  ber  fec!^& 
@iroei§,  unb  gule^t  bie  erfalteten  bie  ?iubeln 

!ommen,  !5)ic§  alles  gibt  man,  gut  untereinanbergemengt,  in 
eine  bid  mit  Sutter  beftric^enc  fpubbingform  ober  in  eine 
©ermette,  unb  fiebet  cS  fünf  i^iertelftunben  langfam  in  fo(^en= 
bem  Saffer.  9ta^  biefer  ^ubbing  fertig  fein, 

roaS  man  baran  erfennt,  menn  bie  ültaffe  fid)  feft  anfüblen 
Iä§t;  ift  er  nod)  roeic^,  fo  roirb  er  fofort  roicber  oerfc^Ioffen, 
unb  nodi  eine  SJiertelftunbe  gefotten.  ^ISbann  roirb  er  auf  bie 
fpiattc  umgeftürgt,  mit  meiner  'Sinmadjfaucc  (97r.  306),  roorein 
etroaS  ^ii^^oi^cnfaft  unb  ein  l^alber  ©c^öpfiöffcl  oerf(^nittene 
KalbSmilc^lein  gegeben,  non  ber  ©eite  begoffen,  unb  gleich  auf- 
getragen. 

St  unter  fung.  ®a  biefer  tßubbing  Beim  llmftürjen  oft  nit^t  gern  auS 
ber  gorm  ge^t,  ift  eS  gut,  ein  jugef(^nittene§  butterbeftridjeneS  ©tüä  ijSapier  j 
auf  ben  SSoben  ber  gorm  einsulegen.  ; 

537.  Krcböfnibbiiig, 

35ier  altgebadene,  abgefc^älte  ©emmeln  roerben  in  eine  tiefe  j 
©c^üffel  fein  eingefc^nitten,  unb  Vs  S^r.  (V*  ©ö^oppen)  toc^enbe  i 
dltild)  barübergegoffen , bieS  fogleid)  bebedt,  unb  eine  ©tunbe  | 

ftel^en  gelaffen,  Ober  man  fann  baS  Srot  in  f)alb  SBaffer  | 

l)alb  fDtild)  einroei(^en,  unb  l)erna(^  fd^ncH  roieber  feft  auSbrüden. 
9tun  roirb  140  ®r,  (8  Sot)  Krebsbutter  ('3tr.  298)  leicht  gerül)rt, 
fed)S  bis  fieben  Eigelb  bareingemengt,  foIc^eS  nebft  ^roei 
löffel  feingefd)nittcncn,  in  33utter  abgebampften  ßmic&cln»  f|ßeter»= 
filie,  ©al^,  üJiuSlatnu^  unb  einem  l;alben  Kaffeelöffel  feingeroiegter: 
;3itronenfc^aIe  an  baS  ingroifc^en  erfaltete  ober  auSgebrüdtc, 
bur^auS  roeidje  Srot  gerüljrt,  unb  l)ierunter  bas  3U  fteifem 
©^nee  gefc^Iagene  ©iroeiß  gemengt.  ®icfe  SWaffe  füllt  man 
bann  fogleid^  in  eine  bid  mit  .Krebsbutter  beftrid;ene  fjorm  nidjt 
gau3  ooll  ein,  unb  fiebet  fie  roo^l  nerfdjloffen  in  _ fod)enbem 
Gaffer  langfam  eine  ©tunbe,  'D^ad;  biefer  ^eit  roirb  nad^ge= 
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je^eii,  ob  ber  ^ubbhig  fid)  feft  atifü^Icn  Iä§t;  ift  bieS  ber  ^aü, 
fo  roirb  bie  ^orm  berauögenomnten , ber  ^ubbing  auf  bie  be» 
stimmte  glatte  umgeprjt,  mit  ßreb8fd^roeifdi)eu  befe^t,  unb  oon 
ber  ©eite  eine  frifaffierte  krebSfauce  (i)ir.  309)  barftngegoffen.  — 
?ln  ^Iei[c^tagen  fönnen  unter  bie  SO^affe  roeicbgetocbte,  inSürfcl 
gefcbnittene  ßalbämil^Iein  gemengt  roerben.  — (Sin  befonber§ 
biibfcbeS  3Iu§iel)en  geroinnt  ber  i|5ubbing,  roenn  in  bie 
beftri^ene  ißubbingform  oor  bem  (Sinfüüen  ber  ÜJJajfe  ein 
Sränjdjen  oon  abgefoc^ten  üKori^eln,  ßrcbä^cbroeifcben  unb  ißeter= 
■filienblüttd)en  gcorbnet  toirb. 

538.  Tübbing  bon  ©(|uebfcu  ober  9Jcb^üIinern. 

SBon  ein  ober  groei  gebratenen  ©c^nepfen  ober  einem  9?eb- 
bubn  roirb  ba§  ^leifc^  com  ©erippe  abgelöst,  unb  in  feine 
SBürfel  gefebnitten,  baS  ©erippe  bonn  im  2J?örfer  fein  geftofeen. 
Uiun  roirb  in  105  ®r.  (6  Sot)  SButter  ein  (S^Iöffel  feingeroiegte 
^roiebel  unb  ebenfociel  fßeterfilie  roeidjgebämpft,  baS  geflogene 
©erippe  nebft  einem  ©djöpflöffel  gleifcbbrübe  barangegeben, 
"bieS  jufammen  eine  bi-ilbe  ©tunbe  langfam  gefoebt,  b^^^nad) 
bnr(b’3  ©ieb  getrieben  unb  ^um  ©rfalten  gefteHt.  Ü7ad)bem  bann 
^roei  abgcf(bälte  ©emmeln  in  feine  SBürfel  gef(bnitten  unb  in 
beifeem  ©d^malj  nid)t  gu  bott  geröftet,  roerben  in  bie  erfaltete, 
nicht  mebr  als  V4  (1  ©Joppen)  betragenbe  ©auce  cier 
(Sier  gequirlt,  ein  roenig  ©al3,  SliuSfatiuife  unb  ein  bfl^^’cr 
Kaffeelöffel  feingeroiegte  ^dronenfcbalc  bajugetban,  bieS  gut  unter* 
cinanber  ucrflopft  über  bie  geröfteten  SSrotroürfel  gegoffen,  baS 
©d)nepfen*  ober  iRebbübnerflcifd)  bareingegeben,  unb  baS  (Sanje 
gut  untereinanbergerüfert.  ©o  läfet  mau  eS  eine  feiiibe  ©tunbe 
fteben,  roornuf  eS  in  eine  bid  mit  IButter  beftrid)enc  fjorni  ein» 
gefüllt,  unb,  roobl  cerfcbloffen,  in  fiebenbem  Sßaffer  eine  bis 
anbertfealb  ©tunben  langfam  gct'ocbt  roirb.  ÜllSbann  ftürgt  mau 
ben  ißubbing  auf  eine  fßlatte  um,  unb  giefet  con  ber  ©eite  eine 
Iräftige  braune  S'inmad^fauce  ('Dir.  S05),  rooreiu  einige  (Sfe* 
lüffel  Jus  (Dir.  2)  ober  Sratenbrül)c  unb  ber  ©aft  einer 
halben  ,Siti-'Otte  gegeben,  baran,  ober  ferciert  bn^u,  roaS  noch 
beffer  ift,  eine  Srüffel*  ober  (Sbampignonfance  (Dir.  330, 
332).  — ^n  ähnlicher  5Beife  lann  man  auch  ^ubbingS  oon 
ben  Dieften  roilben  ©cflügels,  bie  com  STifi^  übriggcblieben 
finb,  bereiten. 

539.  S^rüffclfeiibbing  mit  loilbcni  ©cfliigel. 

(SS  roirb  biefelbe  -JDiaffe  roie  bei  coriger  Diummer  bereitet, 
olsbaun  105  (6  Sotb)  rein  geroafebene,  abgefcbälte,  blütter» 

artig  gefd)nittene,  im  ODiörfer  mit  einem  fleiuen  ©tücEcben  iButter 
§u  ^rei  nerftofeene  Jtrüffeln  bareingerübrt , ber  fjJubbing  roie 
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Dor^erge^enber  beenbet,  unb  mit  einer  Strüffelfauce  {^x.  330) 
gu  Stifc^  gegeben. 

540. 

«Schöpflöffel  abgebrül)ter,  feingeroiegter  Spinat 
roirb  in  35  ®r.  (2  ßot)  Satter  unb  brei  Äochlöffei  2D7el)l  eine 
Siertelftunbe  gcbünftet,  unb  bann  laltgefteHt.  iJiun  roerben  105  @r. 

(6  Sot)  Sutter  leicht  gerührt,  fieben  (Sigelb,  ber  erfaltete  Spinat, 
Sal3  unb  ÜJiuStatnuh  bajugegeben,  unb  bieg  jufammen  na^ 
einer  Seite  gerührt,  bann  baS  gu  fteifem  Schnee  gefchlagene 
eiroei^  baruntergemengt,  bie  207affe  in  eine  bicl  mit  Sutter  be* 
ftrichene  (^orm  eingefüllt,  unb  eine  Stunbe  langfam  gefolten. 
gemach  nimmt  man  ben  fßubbing  heraus,  ftürgt  ihn  auf  bie 
glatte  um,  unb  gie^t  non  ber  Seite  eine  roei§e  ©inmachfauce 
(97r,  306),  roorein  ein  halber  Schöpflöffel  abgefochte,  fein  roürflig 
gefchnittene  ^albSmilchlein  gegeben  mürben,  baran.  — SBirö 
öfters  auch  eingema^ten  |)ühnern  belegt,  roo  bann 
bie  ^albSmilchlein  roegb leiben. 

541.  DmcIetteShübbing. 

SluS  bem  5Teig  ilir.  36  roerben  fechs  bis  acht  etroaS  biclerc 
buchen  als  roie  f^läblein  gebaden.  ©iner  berfelben  roirb  nun  - 
in  bie  2D7itte  einer  butterbeftrichenen  Seroiette  glatt  auSgebreitet, 
auf  biefen  fingerbid  ^albfleifch*,  ^albsmichlein»  ober  jebe  anbere 
f^arce  geftrichen,  unb  Wrüber  ein  groeiter  buchen  gebreitet, 
roorauf  man  bann  ßrebsfchroeifchen , in  Heine  Slümihen  ner* 
fchnittenen  Slumentohl,  in  SJürfel  nerfdhnittene  Spargeln  u.  brgl. 
legt,  roaS  aber  alles  norher  roeichgefocht  fein  mu|.  darauf  j 
lommt  hernach  ein  britter  ßu^en,  auf  biefen  fingerhoch  oon  ber 
aJZaffc  S^r.  540  ober  auch  9fir.  547,  roelche  man  roieber  mit 
einem  buchen  bebecft,  unb  fo  abroechfelnb  fortfährt,  bis  bie 
buchen  aufgebraucht  finb.  ;5e|t  roirb  bie  Seroiette  gufammen» 
genommen  unb  gugebunben,  unb  ber  fßubbing  nach  ^r.  535 
gefotten,  bo^  brauht  folcher  anberthalb  bis  groei  Stunben  gum 
^ertigroerben , roo  man  ihn  bann  anrichtet,  eine  bünne,  etroaS 
pifante  roei^e  ©inmadhfauce  (ilJr.  306)  barübergie^t , unb  ben* 
felben  bamit  fofort  gu  Sifch  gibt. 

542.  ©cftiirgtcS  ©onfomm^  bon  jungen  <^ühncrn  ober 

^clbhühnern. 

©S  roerben  oon  ben  |)ühnern  Sruft  unb  Schenfel  auSge* 
löst,  mit  Saig  eingerieben,  in  ein  butterbeftricheneS  ifSapier  ge» 
roidelt,  unb  leicht  gebraten,  baS  ©crippe  aber  mit  oicr  gebaefeneu 
©iern  unb  ben  gebaefenen  Schnitten  oon  groei  Semmeln  ge» 
ftofeen.  97un  bämpft  man  in  gerlaffener  Satter  feingefchnitteue 
Shalotten,  f|5eterfilie  unb  gelbe  iRüben,  fügt  baS^efto^ene  nebft 
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guter  ^Icifd^brü^e  bei,  lod^t  qHc§  äuiamtnen  auf,  nact)bem  tiod) 
eine  \)a\ht  5Iaf(|c  roter  SD3ein  bajugegeben,  treibt  e§  burcb’S 
©ieb,  rübrt  bann  jrcölf  (Sigelb  baran,  unb  Iä§t  eS  auf  bem 
ff  euer  unter  fortroä^renbem  führen  etroaS  bidlic^  tnerben,  in* 
5U)ii^en  baS  nötige  ©alj  unb  etroaS  geriebenes  Söeibbrot 
barunterrübrenb.  ^e^t  roirb  eine  butterbeftrid)ene  ifSubbingform, 
bie  etroaS  niebrig  unb  am  Soben  abgerunbet  fein  foü,  leidet 
mit  ©emmelbröfeln  auSgeftreut,  bie  ^älfte  obigen  ßonfommöS 
bareingefüüt , hierauf  baS  oerfcbnittene  i>übnerfleifdb , äroif(^en 
roel(^e§  man  auch  jlrüffeln  ober  SbampignonS  geben  {ann,  ge» 
legt,  foIcbeS  mit  ber  anbern  |)älfte  beS  SonfommeS  bebedt,  unb 
bie  fform  fobann,  gut  oerfcbloffen,  anbertbalb  ©tunben  im  ^uiift 
mehr  gebompft  ols  getobt.  33eim  Stnrii^ten  roirb  baS  ®anje 
auf  eine  fpiatte  umgeftürjt,  unb  mit  SButterteigblümcben  (97r. 
2066)  eingefaßt, 

543.  glciftbftnibcl. 

23on  5toei  ©iroeib,  einem  ©läscben  lauem  SBaffer,  17  ®r. 
(1  Sot)  Sutter,  einer  SWefferfpi^e  ©alj  unb  ber  gehörigen 
Quantität  feinem  ü)7ebl  mirb  ein  glatter,  nidbt  ju  fefter,  nubel» 
teigäbnlicber  Seig  gearbeitet,  biefer  mit  einem  roarmen  @cf(^irr 
bebcdt,  unb  eine  baibe  ©tunbe  fteben  gelaffen.  |)ernacb  mar* 
gelt  man  ibn,  fo  lang  er  no^  roarm  ift,  mit  bem  SBargelboIj 
bünn  aus,  unb  legt  ü)n  auf  ein  reines,  mebrfadb  über  ein  fefteS 
ßiffen  gebreitetes  STucb,  mo  man  nun  mit  ben  ^änben  unter 
ben  Sueben  greift,  benfelben  bebutfam,  bamit  feine  fiö^er  ent» 
fteben,  papierbünn  auS^iebt,  unb  ringsum  mit  einer  ©cbeere  bie 
bideren  (Snben  abfebneibet.  97un  roirb  280  ®r.  (Va  ^funb) 
übriggebliebener  SBraten  ober  anbereS  gutes  ffleif^  febr  fein  ge» 
roiegt,  mittlerroeile  ein  ©blöffel  feingefdbnittene  ^ujiebel  unb 
ebenfooiel  ißeterfilie  in  105  ®r.  (6  Sot)  Sutter  gebämpft,  unb 
bieS  bann  nebft  fünf  @iern,  groei  @b^öffel  ©emmelbröfeln, 
©alj,  aUuSfatnub  unb  feingeroiegter  ^ittonenf^ale  an  baS  ffleifdb 
gerührt.  ?Usbann  jiebt  man  baS  jTueb  mit  bem  Sueben  behüt* 
fam  auf  ein  Saefbrett  herunter,  beftreiebt  mit  genannter  üJ^affe 
gleichförmig  ben  ganzen  ausgewogenen  2;eig,  bebt,  roenn  bieS  ge* 
flehen,  baS  Slucb  auf  ber  einen  ©eite  mit  beiben  ^änben  in 
bie  |)öbe,  unb  läßt  ben  2:eig  rourftäbniieb  über  ficb  felbft*wu» 
fammenroQen,  3J7an  legt  ihn  betna^  in  ein  butterbeftri^eneS 
flaches  ^Qftrol  ober  einen  SEiegel  febnedenförmig  ein,  gie^t  einen 
©^öpflöffel  fiebenbe  gleifcbbrübe  baran,  unb  läßt  ihn  im  93rat* 
rohr  gut  jugebedt  ober  auf  bem  ^erb  auf  Noblen  langfam 
bämpfen,  in  roelcb'  le^terem  ff  all  ein  Slufjugbedel  mit  Noblen 
barauffommt.  37ad)  einer  ©tunbe  roirb  ber  ©trubel  fertig  fein, 
roo  bann  bie  Srübe  ganw  eingefodbt  fein  mu§;  foüte  folcbe  jebo(^ 
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t)or  ber  beftimniten  eitifo(^cn,  fo  mü§te  man  noc^  etroag 
^leiycbbrü^c  nad)gieben.  SKon  iiebt  i^n  nun  mit  jroei  S3acf= 
i(^äufel(^en  auf  bie  ißlatte  betouS.  ben  ^nrüdgebliebenen 
©oft  roirb  35  ®r.  (2  Sot)  SButter  getban,  ein  Heiner  ^ocblöffel 
3)?cbl  einigemal  barin  umgerübrt , bieS  mit  einem  (Schöpf* 
löffel  ^leif(^brübe  abgerübrt,  etlid)emal  burcbgetocbt,  mit  einigen 
ATropfen  ^iticonenfaft  gefäuert,  burd)’g  Sieb  in  eine  Saueiöre 
gegoffen,  unb  mit  bem  Strubel  ju  STifeb  gegeben.  — ^ann  au(b 
im  SBodofen  bereitet  roerben,  roo  man  ibn,  bi§  er  bulb  fertig 
ift,  mit  einem  '©edel  gubedt,  le|teren  bann  abnimmt,  unb  ben 
(Strubel  iinbebcdt  fertig  bädt,  ibn  injroifcbßit  öftere  mit  55utter 
beftreid)enb. 

544.  .^übncrftrubel. 

Der  Deig  rairb  bereitet  unb  anSgejogen  roie  ber  in  noriger 
Stummer.  ^Isbann  mirb  non  iibriggebliebenen  ^übnern  baä 
f^leifd)  abgelöät  unb  fein  nermiegt,  roaä  jroei  Schöpflöffel  au3* 
madben  mub,  nnn  je  ein  ©blöffel  feingefebnittene  ^i^iebel  unb 
f|3eterfilie  in  70  ®r.  (4  £ot)  ^Butter  roei^gebämpft,  unb  bie§ 
nebft  Sal§,  ÜJZuSfatnub,  jmei  ganzen  @iern,  brei  (Sigelb  unb  bem 
Saft  einer  b^iiben  unter  ba§  ^)übnerfleif^  gerührt. 

Den  auf  einem  Duch  auSgebreiteten  Strubelteig  überftrcid)t  man 
fobann  gleicbbid  mit  biefer  f^arce,  unb  nerfäbrt  im  übrigen 
gang  nach  noviger  iliummer,  gibt  ben  Strubel  au^  mit  ber 
nämlichen  Sauce  311  Difcb. 

545.  I^ungcnftrubcl. 

97acbbem  eine  ^'albslunge  in  Saljroaffer  mit  einer  ^roiebel 
unb  gmei  Sorbeerblättern  binnen  jroei  Stunben  langfam  raeich- 
gelocht,  roirb  fie  in  ihrem  Sub  bei  Seite  gefteHt,  bid  fie  beinahe 
erlaltet  ift,  bann  Sdhüffel 

gelegt,  unb  mit  einem  33rett(hen  gugebedt  unb  befchroert.  ^ft 
fie  fo  einige  Stunben  geftanben,  fo  nimmt  man  fie  auf  baä 
^üdbrett,  fchneibet  baö  knorpelige  unb  ?lbrige  heraus,  oerroiegt 
fie  redü  fein,  unb  röftet  fie  fobann  eine  SSiertelftunbe  nebft 
einem  ©blöffel  fcingefchnitteuer  in  105  ®r.  (6  Sot) 

Sfufeter  auf  fd)road)em  fjeucr.  9?un  roirb  bie  Sungc  in  eine 
Sd)üffcl  gebrad^t,  mit  Snl^,  fDhiSfatnuh,  feingefchniltener  fßeter* 
filie,  einem  hulben  Kaffeelöffel  feingeroiegter  ^itronenfd)aIe,  einem 
Semmelbröfeln  unb  ein  roenig  ^iii-'O^enfaft  geroür^t, 
brei  (äier  bareingerührt,  unb  bicfelbe  faltgeftcllt.  UnterbeS  roirb 
ein  Deig  bereitet  unb  ausgewogen  roie  bei  97r.  543,  baS  Sungen* 
muS  burchciuS  gleidibid  baraufgeftrichen,  unb  ber  Strubel  roie 
Dorhergehenber  beenbet. 
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546.  ftrcböftrubcl. 

^roei  bis  brei  ^Qlb§mÜ(^Icin  roerben  in  ©oljroaffcr  abge* 
lod^t,  abge^äutet,  fein  nerroicgt,  unb  mit  einem  S^Iöffel  feinoer* 
fd^nittener  unb  ^elerfilie  in  einem  ©tüdd^en  S3utter 

gebämpft.  ^un  roerben  non  fünfje^n  bi«  aroanjig  ®tüd  Ärebfen 
bie  ©c^meife  auSgebrod^en,  non  ben  ©dealen  unb  140  ®t.  (8£ot) 
S3utter  eine  Äreböbutter  (5Rr.  298)  bereitet,  mit  einem  Jeil 
berfelben  ber  9ir.  543  befc^riebene,  au«gebreitete  ©trubelteig 
überftrid^en,  ber  anbere  Seil  aber  nebft  groei  @§löffel  ©emmel= 
me^I,  brei  ganjen  @iern,  ben  in  Heine  SBürfel  gefc^nittenen 
ßreb«fdt)roeifd^en,  ©alj  unb  3J?u«fatnu§  au  bie  erfalteten 
lein  gerührt,  ber  Äud^en  mit  biefer  üJJaffe  gleid)mä|ig  über* 
ftrid^en,  unb  ber  ©trubel  uad^  97r.  543  oollenb«  fertig  gemacht. 
97a(^  bem  Änrid^ten  roirb  in  ben  gurüdtgebliebeuen  ©aft,  ftatt 
ber  geroö^ulid^en  Sutter,  jroei  ö^Iöffel  treb«butter  gerührt, 
mcl^e  man  im  Stnfang  jurücfbeljalten  l)at* 

547.  ©riinc  ©tnibcl  ober  SJiauItafdjcn. 

@«  roirb  nad)  9ir.  17  ein  97ubelteig  bereitet,  unb  einige 
^ud^en  fo  fein  al«  möglid^  auögeroargelt,  alöbann  brei  |>anbDo£[ 
©pinatblätter,  eine  |)anbDDt(  ^eterfilie,  einige  ^artc  3tuiebeIrot)re 
unb  eine  ganje  Zwiebel  geroaf^en,  fein  gcroiegt,  feft  auSgebrüdt, 
unb  in  70  @r.  (4  Sot)  SButtcr  fo  lang  geröftet,  bi«  aHe« 
fjlüffige  eingebämpft  ift,  unterbe«  brei  altgebacfene  ©emmelu 
obgef(^äIt,  in  SBaffcr  eingeroeic^t,  fd^neU  feft  au«gebrüdt  unb 
^u  bem®rüncn  gegeben,  einige  33?inuten  nod^  bamit  gebämpft,  unb 
bo«  ©anje  l)ei’uad()  gum  ©rfalten  gefteHt.  97un  rüt)rt  mau  oier 
ßier  nebft  ©alj  unb  OJiuSfatnu^  baran,  ftrcid^t  bie  iDiaffe  gleid^* 
förmig  über  ben  inbe«  ein  roenig  getrodneteu  Seig,  roHt  ben 
©trubel  übereinanber,  unb  brüdt  il)n  in  gleiche,  breifingerbreite 
©tüdle  mit  bem  Äod)IbffeIftieI  ab,  roeld^e  abgefc^nitten,  eine  gute 
SSiertelftunbe  in  ftrubelnbem  ©aljroaffer  abgetod^t,  unb  bann 
mit  bem  ©i^aumlöffel  bel)utfam  au«  bem  ©ub  gel)oben  unb 
auf  bie  jum  ©eroieren  beftimmte  glatte  angericbtet  roerben,  roo 
man  fie  mit  in  23utter  gelbgeröftcten  SSrotbrofeln  abfdjmäljt. 
— Siefe  ©trubel  !ann  man,  nadt)bem  fie  abgefeimt  finb,  in  ein 
etroa«  fla(^e«  ftaftrol,  roorin  70  ®r.  (4  Sot)  iöutter  jerlaffen 
rourbe,  legen,  etroa«  SSutter  barübcrfd)neiben,  ein  roenig  fjleif^* 
brül)e  ober  gefallene«  SCöaffer  barangie^en,  unb  fie  sugebedt  im 
Ofen  ober  auf  bem  |)erb  auf  Sot)Ien  (in  roeld)em  fjaü  ein  2luf* 
3ugbedel  mit  glül)enben  ^ot)Ien  barauffommt)  nod)  eine  33iertel* 
ftunbe  aufgiel^en.  ©tatt  beö  Äaftrol«  roirb  öfter«  audl)  ein  Siegel 
nerroenbet,  ben  man  fpäterl)in  auf  ben  Sifd^  fteüen  fann.  — 
5l?acl)  ^Belieben  !ann  audj  70  @r.  (4  Sot)  in  feine  SBürfcI 
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ge^d^nittener,.  gcibgcröfteter  ©pecf  famt  bem  ober  feinge» 
gebratenes  unter  baS  (Srüne  fomntcn. 

548.  ©efüötc  ^läblcin  mit  gleifib. 

2Jon  brei  (£iern  roerben  ^läblein  gebadfen  (fie^e  i)7r.  36), 
bieie  mit  berfelben  ^arce,  roeld^e  bei  bem  ^leifd^itrubel  (37r.  543) 
befd^rieben  ift,  ober  mit  einer  ^afcbeefarce  (^ir,  1386)  über« 
ftri^en,  gufammengerollt,  unb  f^nccfenartig  ober  audb  längli^ 
in  ein  ^ad^es  Saftrol  eingelegt.  Die  übrige  Se^anblung  ift 
biefelbe  roie  bei  97r.  543,  nur  finb  bie  ^^läblein  längfteiis  in 
einer  falben  ©tunbe  fertig.  — @S  fann  and)  eine  ber  in 
fytr.  544  bis  547  befd^riebenen  ÜJtaffen  in  bie  gläblein  gefüllt 
werben. 

549.  ©cfüttte  Omelettes  (iPfamtfudjen)  mit  Safc^ee  öon  Mb= 

fieif^  (^albftcifd)brei). 

2D7an  rü^rt  brei  Äod^Iöffel  OJtebl  mit  ^/g  Str.  (IVg  @d^op« 
pen)  2D7iI(^  ober  fRafjm  glatt  an,  gibt  6 Sier  unb  ein  roenig 
@al3  barein,  unb  oerflopft  bieS  gut.  97un  roirb  nufjgro§  ©d^malj 
in  einer  fladben  fßfanne  ^ei^  gemadbt,  ein  STeil  beS  SleigeS  ba= 
rcingegoffen,  unb  inbem  man  mit  bem  53acffct)äufeld^en  öfters 
in  ben  äJud^en  ftid^t,  bamit  baS  fjlüffige  binuntersie^t,  wirb  ber* 
felbe  fdt)ön  gelb  gebaden,  bann  bebutfam  umgeroenbet,  unb  au(^ 
üon  ber  anbern  ©eite  gebaden;  aus  bem  übrigen  Seig  madbt 
man  no(^  groei  bis  brei  ^udben,  unb  oerfübrt  mit  biefen  gleicher* 
geftalt.  ©obalb  ein  Äudben  fertig  gebaden,  roirb  er  auf  einen 
Sogen  fßopier  gelegt,  biei^  mit  beigem  ^albfleifdbbrei  (97r.  703) 
überftri(^en,  baS  ffSapier  an  5roei  @nben  aufgenommen  unb  ber 
Sudben  über  fidb  äufammengerotlt.  ©o  roerben  bie  Omelettes 
auf  eine  fßlatte  angeridbtet,  unb  oon  ber  ©eite  ein  halber  ©dbopf» 
löffel  b^ibe  Sratenbrübe,  roeldbe  mit  f^teifebbrübe  oerbünnt  unb 
mit  einigen  Siropfen  ^it’^onenfaft  abgefdbärft  rourbe,  barunter* 
gegoffen.  — tonnen  audb  mit  einem  |)afdbee  oon  |)übnern 
(97r.  813)  ober  Sungen  (iltr.  737)  gefüllt  roerben. 

550.  ©cfitHte  Omelettes  mit  fRüIjrei  unb  ©orbclleit. 

@S  roirb  ber  nämlidbe  Sleig  bereitet,  roie  bei  oorbergeben* 
ben,  berfelbe  ju  brei  bis  oier  ftudben  oerbaden,  unb  biefe  5U- 
gebedt  roarmgeftellt.  97un  roirb  oon  fedbs  (Siern,  70@r.  (4£ot) 
Sutter,  einer  taffeetaffe  9tabm,  ©alj,  Ü)?usfatnu5  unb  70  ®r. 
(4  ßot)  geroafdbenen,  auSgegräteten,  feingefi^nittenen  ©arbeHem 
ein  roeidbeS  fRübrei  (97r.  932)  gemalt,  bamit  bie  Omelettes 
gleidbrnä^ig  überflridben,  foldbe  oon  beiben  ©eiten  fdjuell  über* 
fdblagen,  bann  angeridbtet,  oon  ber  ©eite  etioaS  oerbünnte,  mit: 
ein  roenig  ^it’^ot^Ettfaft  abgefd)ärfte,  bei§e  Sratenbrübe  baruntcr* 
gegoffen,  unb  biefelben  augenblidllidb  ju  2:ifdb  gegeben. 
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Slnmerlung.  feiner  werben  btefe  jowte  alle  OnicIette§,  wenn 
ju  bem  Jeig  nur  ein  iJüd^IijffcI  9JieI)I  unb  ein  l^albcr  (Schoppen  (Vg  Str.) 
SRa^nt  genommen  unb  ba§  SSeifee  ber  ®ter  ju  Sd)iice  gcfd)Ingen  wirb. 

551.  Dmdctteö  mit  Kartoffeln  uub  ©^jctf. 

307an  ril^rt  groei  Ko^Iöffel  aJtel;!  mit  ^U^tv.  (l  Schoppen) 
SDtilc^  glatt  an,  unb  mengt  barunter  üier  @ier,  jmei  ©d^öpf=* 
löffel  gefottene,  geriebene  Kartoffeln,  unb  baä  gehörige  ©alj. 
97un  roirb  35  ®r.  (2  Sot)  fein  roürflig  gefd)nittener  ©pecf  in 
einer  großen  flad)en  Pfanne  geröftet,  bis  er  lei^t  gelb  geroor*« 
ben,  bann  eine  fleinoerf(^nittene  halbe  ^miebel  ein  raenig  barin 
abgebämpft,  bie  ^älfte  ber  abgerührten  ÜJtaffe  bapgegeben,  unb 
bie§  unter  öfterem  Aufheben  mit  bem  93adfchäufel^en  auf  bei« 
ben  ©eiten  gelb  gebaden.  2D7it  ber  anbern  ^älfte  ber  ÜJtaffe 
oerfährt  man  auf  gleiche  SBeife,  unb  trägt  bie  beiben  Kudien 
bann  fofort  h^B  auf. 

552.  g-raitjofifihcr  (£ierfucl)cn.  Omelette. 

2D7au  oerflopfe  fed)§  @ier  gut  mit  einem  ©Blöffel  9tahm 
unb  ein  loenig  ©alj,  fe^e  bann  eine  Omelettepfanne  mit  einem 
©Biöffel  guter  Sutter  ober  ©d^malg  jum 
bie  SSutter  ober  ba§  ©chmalj  h^B  gemorben,  bie  iUtaffe  hiaein, 
unb  laffe  fie  unter  fortroährenbem  Seroegen  ber  ißfanne  unb 
97a(hhelfen  mit  bem  Sadfchäufeldhen,  fo  ba|  ba§  3^lüffige  immer 
roieber  nach  untenhin  fommt,  ju  einem  Kud)en  baefen.  ©obalb 
auf  ber  Oberfläche  be§  Kud)enä  roenig  f^lüffigleit  mehr  oor« 
hanben  ift,  faffe  man  mit  Sadfchäufeldhen  oon  jroei  ©eiten 
unter  benfelben,  fchlage  ihn  über  fid)  jufammen,  fo  bap  er  eine 
längliche,  oierfingerbreite  Sßurft  bilbet,  ftürge  ihn  auf  eine  läng« 
li^e  glatte,  unb  bringe  iljn  fogleid)  31t  Sifch.  — ®iefe  Ome- 
lette muB,  roenn  fie  angerichtet  ift,  innen  roeidh  fein,  unb  auBen 
eine  gelbbraune  Krufte  haben. 

553.  Omelette  mit  Kräutern. 

;^ft  biefelbe  roie  oorhergehenbe,  nur  rührt  man  oor  bem 
Saden  einen  ®Blöffel  feingefchnittene  ^eterfilie  ober  ©chnittlaudh 
in  bie  SJtaffe. 

554.  Omelette  mit  ©d)inlen. 

SÜtan  gibt  in  bie  SJtaffe  2ir.  552  oor  bem  Saden  70  (Sr. 
(4  Sot)  feingehadten,  nicht  gu  ftarl  gefaljenen  ©d)infen,  unb 
läBt  bei  ber  2Jiaffe  ba§  ©alj  gän^lidh  roeg. 

555.  Omelette?  auf  gemöhulidjc  Slrt.  ^fauufudieu. 

3roei  Ko^loffel  3J?ehl  roerben  mit  V*  £tr.  (einem  fchroadhen 
Schoppen)  aitildh  unb  etroa?  ©alj  glatt  angerührt,  bann  brei 
' @ier,  eines  nad)  bem  anbern,  baruntergerührt,  unb  bie  Omelettes 
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na(^  5Kr.  549  gcI6  gebadcn.  foll  jcbc  jroeimcffcrrürfenbid 
jein.  — können  ou^  mit  ben  non  noriger  unb  nor* 

üoriger  iyiummer  bereitet  roerben.  — S9eim  Umfe^ren  fann  ein 
glatter  ®edel  auj  ben  Sueben  gebedt  roerben,  auf  roelc^en  man 
biefen  ftür^t,  unb  baoon  bann  roieber  in  bie  Pfanne  glitfcben 
lä^t. 

556.  9JlcI)If^marn  ober  (Sierbaber. 

Std^t  ©blöffel  feines  äRet)!  mirb  mit  fünf  @iern,  bem  nöti*  j 
gen  ©alj  unb  V*  £tr.  (1  «Sdboppen)  talter  3)?ild)  gu  einem  ! 
bünnflüffigen  ^fannfu^enteig  glatt  angerül)rt.  iliun  laffe  man 
in  einer  breiten  Omelettepfanne  70  ®r.  (4  Sot)  ©d)malg 
bei§  roerben,  giefee  oon  bem  Steig  fingerbid  barein,  bade  unter 
öfterem  Süften  unb  ©infteeben  mit  bem  Sadfd)äufel(ben,  bamit  , 
baS  fjlüffige  nach  unten  laufe,  ben  Äueben  fdbön  gelb,  fteebe  | 
ibu,  roenn  ficb  oben  nidbtS  fJIüffigeS  mel;r  geigt,  in  fleine  ©tüde  I 
ab,  lebte  biefe  um,  unb  bade  foldje  audb  oon  ber  anbern  ©eite 
febön  gelb.  ;^ft  bies  gefdbeben,  fo  roirb  ber  ©^marn  angeri(btet,  ■ 
unb  mit  bem  übrigen  Steig  auf  gleiche  SGBeife  oerfabren.  — 
!t)iefen  ©dbmarn  fann  man  ebenfogut  in  einer  bid  mit  SButter  i 
beftricbenen  Bratpfanne  im  Bratrobt  baden.  SBenn  ber 
buchen  oon  ber  untern  ©eite  fd^ön  gelb  ift,  roirb  er  in  ©tüde  ' 
abgeftoeben,  bie  man  umroenbet  unb  oon  ber  anbern  ©eite  gleid)* 
falls  febon  gelb  bädt,  audb  nach  Belieben  noch  oerfleinert.  iJiaib  i 
Berlauf  einer  b^tlben  ©tunbe  roirb  ber  ©d)marn  fertig,  nömlidb 
bie  ©tüdeben  oon  aßen  ©eiten  fd)ön  gebaden  fein.  — ^ann 
audb  geroöbolidber  bereitet  roerben:  man  nimmt  bann  mehr 
Biebl  unb  mehr  äJJildb. 

557.  tartoffelftbmarn. 

^n  einer  Pfanne  roirb  70  @r.  (4  £ot)  Butter  ober  ©dbmalg  I 
bei|  gemacht,  unb  barin  ein  bttlber  ©blöffel  feingefchnittene  i 
.3miebel  roeichgebünftet,  bann  ein  großer  ©dböpfloffel  geriebene  i 
gefottene  Kartoffeln  bagugegeben,  unb  bieS  unter  öfterem  Um* 
feljren  mit  bem  Badf(häufeldben  gelb  gebaden.  UnterbeS  roirb  : 
ein  Kochlöffel  2)?ebl  mit  Vie  ®dboppenj  ßßildb  glatt  I 

angerübrt,  groei  @ier  unb  etroaS  ©alg  gegeben,  biefe  ! 

3)?affe  gut  untereinanbergerübrt  unb  über  bie  Kartoffeln  ge*  i 
goffen,  ber  ©dbmarn  gang  na^  ooriger  iJiummer,  unter  öfterem  i 
©inftedben  mit  bem  Badfdbäufelchen  unb  ftüdroeifem  Umfebren,  ; 
oon  aßen  ©eiten  fdbön  gelb  gebaden,  unb  fobann  gu  jeber  be*  i 
licbigen  mit  ©auce  oerfebenen  fjleifdbfpeife  feroiert. 

558.  Kudjcumid)cl. 

BZau  rührt  fedbs  gro^e  ©blöffd  feines  Biehl  mit  falter  ! 
BHlch  glatt  an,  flopft  oier  Sier  nebft  etroaS  ©alg  barunter,  ; 
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unb  oerbünnt  bie§  mit  OJZid^,  bis  ber  3:eig  roie  ein  bünner 
i|Sfann!ud^cnteig  ift.  Sine  93ratlad^el  ober  ein  anbereS  flad^eS 
©efdbirr  roirb  nun  bicf  mit  Sutter  beftrid^en,  ber  5Teig  faum 
groeifingerl^oc^  bareingefüllt,  fleine  @tü(f(^en  iSutter  barauf 
lerumgelegt,  unb  ber  Äud^en  fogleid^  in  ^ei^em  Sadofen  gebadEen. 


559.  ^ud)enmid)cl  auf  feinere  5trt. 

Unter  140  ®r.  (V4  ^funb)  Ieidi)tgerü^rte  Sutter  roerben 
fünf  gro§e  @§IöffeI  93?el)l,  acl)t  ßigelb  unb  etroaS  ©alj  geflopft, 
bieS  mit  SJEild^  ju  einem  STeig  abgerül)rt,  ber  etroaS  biefer  als 
ein  ^läbleinteig  ift,  unb  ^ernad^  ber  feftgef(^Iagene  @(^nee  ber 
ad^t  @iroei§  be^utfam  baruntergemifdjt.  .9tun  füllt  man  ben 
2eig  in  eine  gut  mitSutter  beftrict)ene  glatte  Sluflaufform  ober 
in  eine  IBratladiel  jmelfingerliodE)  ein,  unb  büdlt  il)n  fofort  in 
l^ei^em  Ofen. 


560.  ©cinntelfc^niaru  ober  Settelniomu 
9?ad)bem  brei  altgebadene  ©emmeln  in  feine  ©d^eiben  ge^ 
f(^nitten,  roirb  an  le^tere  V2  (2  ©d^oppen)  mit  etroaS  ©alj 
unb  fünf  bis  fed^S  @iern  gut  oerflopfte  3J?ild6  gegoffen,  unb 
bieS  einige  3^it  ftel^en  gelaffen,  bis  baS  Srot  gang  burd^roeid^t 
ift.  ®ann  ftreid()t  man  eine  Sratlacbel  bid  mit  S3utter  aus, 
gibt  bie  geroeid^ten  ©d^eiben  in  biefelbe,  oerfd^neibet  ein  ©tüdE* 
^en  Sutter  barauf,  bebedEt  baS  ^an^e  mit  einem  ®edEel,  unb 
bädt  ben  ©d^marn  im  9loljr  ober  Sadofen  ^u  fd^öner  {Jarbe. 


561.  ©emmelnubelu. 


Sld^t  geftrige  ©emmeln  roerben  abgerieben,  in  ber  2JJitte 
geteilt,  unb  mit  1 Str.  (4  ©dpppen)  3)?ild6,  roeld^e  mit  oier 
®iern  unb  .etroaS  ©alj  gut  oertlopft  rourbe,  übergoffen.  üDte 
geroeidbten  S3robe  roerben  nun  in  eine  gut  mit  SSutter  beftrid^ene 
flad^e  ©d^üffel  gelegt,  obenüber  mit  jerlaffener  S3utter  beftrid^en, 
unb  im  öadofen  gebaden. 

562.  (£icrfud)cn. 

®rei  altgebadene  ©emmeln  roerben  fein  eingefct)nitten,  bann 
V4  Str.  (1  ©d^oppen)  mit  fed)S  (Siern  gut  oerrül^rte  SOlilc^ 
barangegoffen,  unb  bieS  eine  ©tunbe  fte^en  getaffen,  roo  man 
es  etroaS  faljt  unb  loder  untereinanbermengt.  9lun  mad^tman 
in  einer  Pfanne  ©^malj  bie  OJtaffe  barein,  unb  lä^t 

ben  ^udben  gugebedt  f(^ön  gelb  baden,  ^ft  er  auf  einer  ©eite 
gelb,  fo  ftürgt  man  i^u  be^utfam  auf  eine  glatte  um,  gibt 
roieber  etroaS  ©d^malj  in  bie  Pfanne,  lä^t  ben  ^ud^en  oon 
ber  glatte  in  bie  Pfanne  glitfcben,  unb  bädt  il)n  auf  ber  un* 
gebadenen  ©eite,  jugebedt,  ebenfalls  fdjön  gelb.  — ©ine  |>aupt' 
fa(^e  bei  biefem  ^ud^en  ift  langfameS  ißaden  auf  fd^road^em  Steuer. 
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563.  (Sicrliit^en  mit  (Sdmittlautft. 

2Wan  fd^tieibe  bret  ajJUc^brote  ju  bünnen  ®uppenf(]^mtten, 
gieße  V4  Str.  (1  ©li^oppen)  aJZilcß  barüber,  unb  taffe  bie§  eine 
SEBeile  fteßen.  5ttun  oerftopfe  man  fei^S  @ier  mit  etroaS  ©alj, 
gieße  fie  an  bie  ©c^mtten,  gebe  eine  l^albe  ^anbooll  feinge* 
fc^nittenen  ©d^nittlaui^  baju,  rüßre  altes  rec^t  toder  burc^ein» 
anber,  bade  ben  Äuc|en  gang  mie  norßerge^enben,  unb  feroiere 
it)n  mit  grünem  <5atat. 

564.  ©djmatjbrot. 

@5  rcerben  brei  geftrige  ©emmetn  fein  eingefcßnitten, 
V4  Str.  (1  (Schoppen)  SÖZitcß  barübergegoffen,  unb  bieS  fteßen 
getaffen,  bis  baS  S3rot  etroaS  roeic^  geroorben.  35ann  roirb 
©d^matj  Ißeiß  gemacht,  baS  33rot  barin  getb  geröftet,  nier  mit 
einem  ©ßtöffet  ajjitd)  nerttopfte  @ier  barübergegeben,  baS  ©anje 
noc6  einigemat  umgeteßrt,  ein  raenig  gefaben,  fofort  angeric^tet, 
unb  mit  gelochtem  Obft  ober  grünem  @atat  feroiert.  — If^ft 
baS  S3rot  fc^on  ätter,  fo  mirb  bie  SO^itd^  foci^enb  barüber* 
gefd)üttet. 

565.  ©ebadenc  (&cmmctftf)nitten.  G^routonen. 

iReibe  fünf  geftrige  ©emmetn  am  iReibeifen  ab,  fcßneibe 
fie  in  fingerbide  ©cßeiben,  unb  febe  berfetben  roieber  in  jroei 
Seite,  bann  oerftopfe  fünf  bis  fe(^S  @ier  unb  ein  flein  roenig 
<Satä  mit  einem  V?  (V2  2RaB)  SRilc^,  unb  übergieße  bamit 
bie  (Schnitten,  ©inb  te|tere  ganj  oon  biefer  ©auce  burc^* 
brungen,  fo  tege  fotcße  auf  ein  @icb  jum  Stbtrodnen,  unb 
bade  fie  ßerna^  furj  oor  bem  Stnricßten  aus  ßeißem  ©cßmatj 
fcßön  getb.  — Serben  geroößntid)  ats  Seitage  gu  feinem  ®e*  ■ 
müfe  gegeben. 

566.  ©cbadcnc  ©cmmctniibctn. 

33ier  bis  fünf  geftrige  ©emmetn  merben  abgerieben,  unb 
jebe  in  groei  Seite  gerfc^nitten,  bie  Seite  nebeneinanber  in 
ein  breites  ©efcbirr  getegt,  unb  fobann  oier  bis  fünf  mit 
einem  Va  Str.  (einer  Va  3Raß)  3Q?it(^  unb  einer  fleincn  ^rifc 
©atg  gut  oerftopfte  @ier  barübergcgoffen.  ©inb  fie  eine  ßatbe 
©tunbe  geftanben,  fo  !et)rt  mau  fie  um,  bamit  fie  bie  ©auce 
üoltenbs  in  fidj  gießen.  5Run  roirb  ein  gutes  ©tüd  33utter 
ober  ©cßmatg  in  einer  breiten  Pfanne  gertaffen,  barein  neben* 
einanber  bie  ©emmetn  getegt,  unb  auf  fdiroac^em  f^^euer  getb 
angebaden,  roorauf  man  fie  umfeßrt,  unb,  falls  es  nötig  ift, 
no^  etroaS  Sntter  ober  ©cßmatg  bagugibt.  SScim  fo_  bie 
S^ubetn  auf  beiben  ©eiten  gelb  gebaden,  roerben  fic  angericßtct 
unb  gu  gefocßtem  Dbft,  au(^  als  Stuflagc  gu  ©eniüfen  gegeben. 
2Bilt  man  fie  faftiger,  fo  roirb  oor  bem  Stnrid)ten  nocß  ein 
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toenig  baruntergegoffen,  loomit  man  fic  noc^  etroas  an* 

p gieren  lägt.  — @inb  befonberiö  für  gcmöfinlid^cn  Sifcg 
jji  norteilgaft,  weil  fie  nidgt  aus  fdgroimmenbem  ©dgmalj  gebacfcn 
bi  merben. 

' 567.  ©cftugtc  97ubcln. 

i ©rci  @ier,  nier  ©glöffel  SUJild)  ober  Sßaffer  unb  etwas 
I ©alj  Toirb  gut  oerrüljrt,  unb  alsbann  fo  oiel  21?egl  bareinge* 
it  mengt,  bag  eS  einen  Icidgten  i^lubeltetg  gibt,  ben  man  auf  bem 

äiBndbrett  gut  abfnetet,  unb  ju  breiSaib^en  formt,  roel^e  man 
gu  groeimefferrüdenbiden  ^ud^en  auSroargelt.  ®iefe  lägt  man 
etwas  abtrodnen,  überfäet  fie  bann  lei^t  mit  3KegI,  nerreibt 
basfelbe  mit  ber  |)anb  barauf,  unb  fd^neibet  fie  nun  gu  brei* 

, fingerbreiten  (Streifen,  non  benen  man  immer  einige  aufein* 
anberlegt,  unb  gernacg  gu  groeimefferrüdEenbiden  Deubeln  fdgneibet. 
I ^ngmif^en  roirb  1—1  Vg  Str.  (1 — Vj^  9)?ag)  ÜJJildg  fiebenb 
gemadgt,  barein  bie  S'tubeln  lei^t  eingefäet,  unb  gugebedt  ge* 
fod^t,  roobei  man  fie  einigemal  auflüftet  unb  umrügrt.  ;^ft 
bie  aiiilcg  gur  ^älfte  baran  eingeEod)t,  fo  fommt  70  @r. 
(4  Sot)  93utter,  ein  Stüddgen  ^it^er  unb  etroaS  Saig  bagu, 
unb  fo  lägt  man  bie  9?ubeln,  wo  möglidg  bebedt,  bei  öfterem 
Umfegren  mit  bem  Sadfdjäufeldgen  furg  einfodgen,  bis  fie  non 
allen  Seiten  gelb  finb,  roo  man  fie  fobann  mit  einer  iÜiildg* 
fance  ober  mit  jebem  beliebigen  Obft  ferniert.  — können  nor* 
ger  in  fiebenbem  Salgroaffer  einigemal  überfocgt,  gernadg  abge* 
j feigt,  unb  nun  erft  in  bie  fiebenbe  3)?ilcg  gelegt  merben,  roo 
|i  man  non  le^terer  bann  etroaS  weniger  braudgt. 

568.  iJlbgcfdimälgtc  97ubcln.  ^ofcnbänbcl. 

33on  ^Jiubelteig  (iUr.-  17)  werben  möglidgft  bünne  fjlede 
auSgcwargelt,  foldge  auf  ein  auSgebreiteteS  Sludg  gelegt,  unb, 
nacgbem  fie  etwas  abgetrodnet,  auf  einem  Sadbrett  gu  galb* 
fingerbreiten  97ubeln  gefi^nitten  ober  mit  einem  Sadräbdgen 
abgeräbelt.  !Diefe  überIod)t  man  einigemal  in  oielem  fiebenben 
Solgwaffer,  gebt  fie  gernad)  mit  einem  groggelödgerten  Sdgaum* 
I löffel  gerauS,  unb  ridgtet  fie  fo  troden  als  möglidg,  bodg  nodg 
gang  geig  auf  bie  glatte  an.  UnterbeS  werben  eine  ^anbootl  gang 
fein  gcfcgnittene,  nngefodgtc  97ubeln  ober  ebenfoniel  geriebenes 
iSrot  in  einem  Stüd  93utter  ober  Sdgmalg  gelb  geröftet  unb 
bie  97ubeln  bamit  abgef^mälgt,  roeldge  man  nun  gleidg  guSTifcg 
geben  mug,  bamit  fie  ni^t  ftoden.  — ^u  jebem  iRagout  paffenb, 
befonbcrS  gu  fauren  fjifdgen. 

569.  ?tbgcfd)mölgtc  9lubclii  mit  ®äs. 

SBerbcn  wie  obige  bereitet  unb  angeridgtet.  97adg  bem 
Slnridgten  gibt  man  bann  ungefägr  105  @r.  (6  Sot)  geriebenen 
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^ormcfan*  ober  @mmcnt^aler*ßä«  barübcr,  unb  roenn  fie  nun 
noc^  mit  70 — 105  @r.  (4 — 6 fiot)  jerlaffcner  iSuttcr  über* 
goffen,  werben  fie  ^ei§  aufgetrogen. 

570.  ©cröftctc  fflubcln.  fflubelfi^morn. 

!5)ie  in  97r.  568  bef(^riebenen,  in  «Saljmaffer  gelodeten 
97ubeln  werben  in  einen  3)urct)fc^Iog  gegoffen,  bann  in  eine 
©c^üffel  get^an,  unb,  fo  lang  fie  nod^  warm  finb,  brei  @ier, 
17 — 35  @r.  (1 — 2 Sot)  Sutter  unb  etwas  ©alj  barangerü^rt. 
97un  wirb  ein  @tücf  ©dbrnalj  in  einer  ftad^cn  Pfanne  ^ei§  ge* 
mad^t,  bie  97ubeln  barin  gelb  gebraten,  ^ernad^  mit  bem  Saef* 
fd^öufelc^en  p ©tüdd^en  abgeftodben,  biefe  umgefe^rt  unb  auc^ 
Don  ber  anbern  ©eite  gelb  gebraten,  unb  ple^t  auf  eine  warme 
glatte  aufge|öuft  angerid)tet. 

571.  97ubelfud^cn. 

!Dic  ganj  nad^  97r.  568  getod^ten  97ubeln  werben  in  einen 
üDurdbfd^Iag  gebracht,  unb  mit  frif^em  SBaffer  abgefüt)It,  wenn 
fie  gehörig  abgelaufen  finb  in  eine  ©(Rüffel  genommen,  unb 
fünf  bis  fed^S  gut  oerüopfle  @ier  nebft  bem  gehörigen  ©alj 
barangerü^rt.  2iun  wirb  ein  ©tüd  ©dt)mali  in  einer  ftadhen 
Pfanne  §ei§  gemacht,  bie  iJtubeln  bareingegeben,  glattgeftrichen, 
unb  fobann,  bebedt,  oon  einer  ©eite  fd^ön  gelb  gebaden.  .^er* 
nach  fßlatte  über  bie  Pfanne,  ftürjt  ben  ^ud;en 

barauf  um,  Iä§t  benfelben  in  ein  neuerbingS  hei§geuiachteS 
©tüdd)en  ©dhmalj  glitfdt)en,  unb  bädt  i^n  aud)  auf  ber  unge* 
badenen  ©eite  bebedt  fi^ön  gelb,  worauf  bie  glatte  wieberhoit 
auf  ben  ^udt)en  gebedt,  feftgel)alten,  biefer  pm  gweitenmal  um* 
geftürgt  unb  fofort  p Xifdh  gegeben  wirb.  — SBirb  gern  p 
grünem  ©alat  gegeffen,  pa§t  aber  auch  gu  eingemachtem  fjleif^, 
Wn  p fjifdhen  in  brauner  ©auce,  beSgleidhen  p gefod^tem  Obft. 

572.  ©ihinlcnflcddien.  ©ihinfeunubelu. 

33on  gwei  @iern  wirb  ein  gewöhnlidher  i)tubelteig  (97r.  17) 
bereitet,  ben  man  gu  papierbünnen  buchen  auSwargelt.  ^ai^bem 
foldhe  abgetrodnet,  werben  fie,  foK  eS  © dh in tenf lederen 
geben,  in  fleine  oieredige  g^Ieddhen  (5Rr.  19)  gefd^nitten,  biefe 
in  ©algwaffer  fdhneU  gefodtit,  in  einen  ©urchfchlag  gefd^üttet, 
mit  faltem  Soffer  abgefühlt,  unb  injwifdhen  140  &x. 

©(hinten  fein  gewiegt.  97un  wirb  eine  ^uflaufform  innen  bid 
mit  Sutter  beftridhen,  barauf  eine  Sage  fjled(i)en  gegeben,  biefe 
mit  ©dhinfen  unb  nadh  93elieben  ganj  wenig  3)7uSfatnuh  über* 
ftreut,  unb  hic’-'über  bann  wieber  f^Iedd)en  gelegt,  ©o  fährt  man 
abwedhSlungSweife  fort,  bis  beibeS  gu  @nbe  unb  mit  ^ledchen 
bebedt  ift,  fdhneibet  bann  105  ®r.  (6  ßot)  Sulter  in  Slätt* 
dhen  barauf,  unb  bädt  baS  ®ati5e  in 
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worauf  man  e«  in  bcr  fjorm  gu  STifd^c  gibt.  — ©erben 
©^infennubeln  geroünfc|t,  fo  fd^neibet  man  bie  abgetroef* 
neten  Äuc^en  etroa§  groben  Wubeln,  unb  oerfä^rt  im  übrigen 
lüie  bei  ben  ©d^infen  nid)t  o^nel^in  fd^on 

ftarf  mit  ©alj  oerfe^en,  fo  werben  bie  fjlecfd^en  ober  Wubeln 
beim  ©inlegen  noch  etwas  gefallen. 

573.  @d)infcnf(cttd^cn,  @d)infcnmibcln,  mit  9ta^m. 

®ie  wie  oorige  jubereiteten  fJIecEdben  ober  Wubeln  werben, 
wenn  fie  abgefüi)It  finb,  auf  einem  33rett  auSeinanbergelegt, 
unterbes  105  ®r.  (6  Sot)  SPutter  leidet  gerührt,  fünf  ©ier, 
^/s  Str.  (Va  ©dboppen)  faurer  Wa^m,  gan^  wenig  ©alj,  nad^  93e» 
lieben  SWuSfatnuB,  140  ®r.  (V4^funb)  feingewiegter  ©c^infen  unb 
5ule^t  bie  fjlecfdben  ober  Wubeln  bareingegeben,  alles  gut  unter» 
einanbergerüfirt  in  eine  butterbe[tridt)ene  O^orm  ober  in  eine 
©(Rüffel,  welche  bie  ;^i^e  oerträgt,  gefüllt,  unb  im  Ofen  fc^ön 
gelb  gebaefen,  wo  man  es  bann  in  ber  g^orm  feroiert. 

574.  ®cfodjtc  SJiaccaroni. 

280  ®r.  ^funb  SWaccaroni  (Wr.  22)  werben  in  oielcm 
ftrubelnben  ©algwaffer  eine  gute  93iertelftunbe  langfam  gefoc^t, 
unb  foHten  bann  fo  weic^  fein,  ba§  fie  fidb  mit  bem  ginger 
leicht  gerbrüden  laffen.  Wun  fdiüttet  man  fie  in  einen  ®urdb» 
fd^Iag,  unb  füi)It  fie  mit  taltem©affer  ab,  mac^t  bann  105  ®r. 
(6  Sot)  Sutter  in  einer  Pfanne  b^iB.  unb  f(|wentt  bie  gut 
abgelaufenen  iWaccaroni  fo  lang  barin,  bis  fie  wieber  gang 
bei|  finb.  ©0  werben  fie  auf  eine  warme  glatte  angeri^tet, 
na(^  belieben  einige  ©Blöffel  IjeiBe  Sratenfauce  barübergegeben, 
unb  geriebener  ^armefanfäS  ejtra  bagu  feroiert. 

2(nmcrtung.  ©ämtlicbc  Sitten  SKaccaroni  gibt  man  gewöbnlicb  gn 
gebratenem  aftinbfleifcb,  and)  alS  fcIbftnnbigeS  ©evidjt  bei  grübftüden  ober 
Slbenbeffen. 

575.  SWoccoroni  mit  faurem  9?aljm. 

Die  wie  oorige  weiebgefoebten  SWaccaroni  werben  in  bem 
©offer,  worin  man  fie  getobt,  eine  35iertelftunbe  bei  ©eite  ge» 
fteüt,  unb  bann  in  einen  Durcbfdblag  gefebüttet.  UnterbeS  wirb 
in  105  (SJr.  (6  £ot)  33utter  ein  i?odbIöffeI  SWebl  langfam  weiB 
geröftet,  mit  ^j^  Str.  (1  ©Joppen)  faurem  Wabm  abgerübrt 
unb  aufgefoebt,  b^’^uacb  bie  abgelaufenen  SWaccaroni  nebft 
105  @r.  (6  Sot)  geriebenen  ^armefanfäs  gut  baruntergemengt, 
mit  ©alg  unb  SWuSfatnuB  gewürgt,  unb  buS  @ange  in  eine 
warme,  tiefe  ©cbüffel  ober  in  eine  offene  Sutterpaftete  angeridbtet. 

576.  fWoccnroui  mit  ®äS. 

Die  nach  oorbergebenber  Wummer  gefoebten  3}?accaroni 
nimmt  man,  naibbem  fie  eine  S3iertelftunbe  bei  ©eite  geftellt 
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waren,  mit  bem  ©(^aumlöffcl  ^erau§.  9^un  wirb  eine  ^orm 
ober  ©c^üffel  mit  33utter  beftrid^en,  eine  Sage  SWaccaroni  barein* 
gegeben,  unb  foIc|e  mit  geriebenem  ^armefanfäS  unb  etwas 
weitem  iPfeffer  überftreut,  bann  fommt  wieber  eine  Sage  3J?ac* 
caroni,  barauf  wieber  ^armefanfäs  unb  weiter  Pfeffer,  unb  fo 
wirb  fortgefal^ren,  bis  bie  fjorm  nott  unb  mit  SÜtaccaroni  be* 
bedt  ift.  ®abei  gibt  man  gwifd^en  jebe  Sage  3)?accaroni  einige 
©tüdd^en  SButter.  ^armefanfäs  barf  im  ©anjen  105  ®r. 

(6  Sot)  oerbraud^t  werben.  Sllsbann  fc^neibet  man  140  ®r. 

(8  Sot)  SButter  barüber,  unb  bädt  baS  ©anje  im  Ofen  gu 
fd^ön  gelber  fjarbe. 

5lnmertung.  ©eröiert  man  bic  SDtaccaroni  in  ber  fo  binbet 

man  um  lottere  eine  reine  ©erbiette. 

bll. 

560  ©r.  (1  ^funb)  3J?e^l  wirb  mit  gwei  ©tern,  ©alg  unb 
Sbiüd^  ober  lauem  SBaffer  su  einem  giemlid^  feften  S^eig  ange* 
rü^rt,  ber  jeboc^  nod^  gut  burd^  ben  ©pa^enmobel  getrieben 
werben  !ann.  3Son  biefem  5Teig  treibt  man  nun  einen  Steil 
nad^  iyir.  28  in  oieleS  fod^enbeS  ©aljwaffer,  unb  fobalb  bann 
bie  ©pä^d^en  in  bie  ^ötje  fommen  unb  einmal  überlod^t  |aben,  , 
nimmt  man  fie  mit  bem  ©cbaumloffel  I)erauS,  unb  legt  fie  in 
eine  mit  warmem,  leidet  gefabenen  SBaffer  gefüllte  ©d^üffel. 
Stuf  biefe  Seife  fät)rt  man  fort,  bis  ber  Steig  aufgebrauc^t  ift. 
5Hsbann  ^ebt  man  bie  ©pä§d;en  mit  bem  ©dbaumloffel 
rid^tet  fie  auf  bie  glatte  an,  unb  gibt  in  SSutter  gelbgeröftete 
SSrotbröfeln  barüber.  — ©otten  bie  ©pä|d^en  gleid^  aufge= 
tragen  werben,  fo  legt  man  fie  ni(^t  in  warmes  Saffer,  fon* 
bern  gibt  fie  fofort  auf  bie  gum  Aufträgen  beftimmte  glatte» 

578.  ©eröftetc  ©f)ä$d)cn. 

bereitet  man  wie  oor^erge^enbe.  Senn  fie  beim  Sfbfieben 
in  bie  ^öt)e  fommen,  werben  fie  mit  bem  ©d^aumlöffel  ^erauS' . 
genommen,  einen  Siugenblid  in  falteS  Saffer  gegeben,  bann  gnm 
Itblaufen  in  einen  ©eil;er  gefd^üttet,  unb  l;crnad^  auf  einem 
S3rett  auSeinanbergelegt.  ©inb  fie  gehörig  troden,  fo  mad^t 
man  in  einer  ^Bratpfanne  ein  ©tüd  ©d^mnlg  ober  SButter  I;ei|, 
legt  fie  barein,  unb  röftet  fie  unter  öfterem  Umfe§reu  mit  bem 
SBadfct)äufeIdt)en  fdt)Dn  gelb.  3^ünf  SDiiuuten  oor  bem  9Inrid)ten 
werben  brei  bis  oier  mit  einem  ©Dloffcl  iDiild)  unb  etwas  ©atg 
gut  uerflopfteSier  über  bic©pnbd)en  gegoffen,  biefe nod)  einigemal 
umgefeljrt,  unten  f(^ön  gelb  gebraten,  alSbann  non  ber  i)3fünne  I 
auf  bie  ißlatte  umgeftürgt,  unb  in  fjorin  eines  ^udjenS  gu  Stifd^  t 
gegeben.  — ©oUcn  fie  f(^nell  bereitet  werben,  fo  nimmt  man 
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ftc  mit  bem  ©c^aumlöffel  fofort  aus  bem  @ub,  lä|t  fic  gut 
ablaufen,  unb  bratet  fie  fogleici^  in  ^ei^em  ©d^malj,  roo  fic 
aber  bann  feine  fo  f(^öne  Trufte  befommen. 

579.  Suttcrff)n^c()cn. 

560  ®r.  (1  ^funb)  feines  3J?ef)I  rairb  mit  lauer  937iI(J^, 
105  @r.  (6  £ot)  gerlaffener  SButter,  oicr  Siern  unb  ctroaS 
©al5  3U  einem  giemlic^  ftarfen  Steig  ungerührt  unb  abgefd^Iagen, 
bann  ein  IjöI^crneS  93rett^en  in  SBaffer  getau(i^t,  ber  Steig  ba* 
raufgcleert,  baS  @nbe  beS  SBreOc^enS  auf  ben  9tanb  beS 
gefd)irrs  gelegt,  unb  mit  einem  Ijöljernen  ober  au^  anbern 
ÜJZeffer  fleine  ©pä^d^en  in  fod^enbeä  ©aljroaffer  abgefc^nitten. 
3)Zan  fann  ben  Steig  aber  aud^  burdb  ben  ©pa^enmobel  treiben. 
9^ad^bem  bie  ©pö^d^en  einigemal  übcrroallt  finb,  merben  fic 
mit  bem  ©d^aumlöffel  l^erauSgeljoben,  unb  geroöt;nlid^  im  Äranj 
um  gebratenes  f^Ieifd^  gelegt.  — können  aud^,  roie  in  üoriger 
9?ummer  befd^rieben,  g er  oft  et  roerben. 

580.  StciSmcribon. 

280  ®r.  (Va  ^funb)  auSgelefener  SReiS  roirb  mit  fod^enbem 
3Baffer  angebrü^t,  festeres  roieber  baoon  abgefd^üttet,  unb  je^t 
fo  üiel  fiebenbe  3)iild^  an  ben  iReiS  gegoffen,  ba^  biefelbe  sroei* 
fingerbreit  über  if)n  f)inftef)t,  rcorauf  man  i^n  gang  langfam 
eine  l^albe  bis  breioiertel  ©tunbe  barin  roeid^bämpft,  fo  jmar, 
ba§  baS  ©anje  troden  geioorben,  bie  Körner  aber  nodb  gan^i 
fiuL  5Rnn  roirb  70  ©r.  (4  Sot)  SButter,  ©alj,  aRuSfatnu^ 
unb  fünf  bis  fed^S  ©ier  baruntergemengt,  auf  bem  fjeuer  fo 
laug  hierin  gerüt)rt,  bis  ber  SReiS  baburd^  oerbidEt  unb  gebunben 
ift,  unb  bamit  bann  eine  bid  mit  SButter  auSgeftrid^ene  unb  mit 
©emmelbröfeln  auSgeftreute  Stuflaufform  iu  ber  Strt  auSgefüttert, 
ba§  ber  SBoben  unb  bie  Sffiänbe  jroeifingcrbid  mit  iReiS  bebcdt 
finb,  in  ber  ORitte  aber  ein  leerer  97aum  bleibt,  roeld^en  man 
mit  einem  ©ingemad^ten  mit  bider©auce,  93.  eingefd^nittenem 
f^leifd^,  eingemad^ten  ^ü^nern  ober  Stauben,  auSfüüt.  Sllsbann 
giefet  man  über  baS  eingefüllte  SRagout  ein  paar  ©^löffel  üon 
bcffen  ©auce,  bebedt  aHeS  mit  SReiS,  bädt  baS  ©an^e  in  nid^t 
ju  t)ei5cm  Ofen  fd^ön  gelb,  ftürjit  eS  auf  eine  glatte  um,  unb 
gibt  fold^es  fofort  p Stif(^.  SDic  non  bem  Stagout  übrige 
©auce  feroiert  man  eytra.  — ©ine  |)auptjad^e  ift,  baf;  ber 
IReiS  fel)r  troden  unb  feft  eingefoi^t,  roeil  er  fonft  beim  Um* 
■ftürjen  äerpla^en  roürbe.  — ©el)r  jroedmäBig  bebient  man  fid^ 
l)ierbei  audt)  einer  IRin  gform,  roo  baS  Stagout  bann  erft,  roenn 
ber  Steis  auS  ber  f^^orm  auf  bie  ipiatte  geftürjt  ift,  in  bie  leere 
SDUttc  eingejüüt  roirb. 
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581.  glorcnjcr  91cig. 

) @r.  (V4  ^funb)  ^arolincnrcis  loirb  mit  foc^enbcm 
anaebrü^t,  biefeS  roieber  abgeid^uttet,  unb  bagegen  fo 
oiel  fo^enbe  3J2iId^  barangegoffen,  baf  ber  9leiS  ^anb^ocb  bamit 
überbecEt  ift.  ®o  Iä§t  man  i^n  nun  langfam  roeic^  unb  bi(f 
einfod^en.  ®ann  roerben  oier  (Stgelb,  70  ®r.  (4Sot)  geriebener 
ißarmefantäiS,  ©atj  unb  70  ®r.  (4  Sot)  S3utter  barunterge* 
mengt,  ber  iReig  in  eine  fie  in  ooriger  97ummer 

befd^rieben  ift,  eingefüllt,  unb  einen  StugenblidE  in  benOfen  ge* 
bra(^t,  §erna^  auf  eine  marme  glatte  angerid^tet,  mit  gebratenen 
Kotelettes  ober  gebratenen  fleinen  Sßögeln  belegt,  unb  in  einer 
©auciere  ^ei§e,  mit  etroas  f^Ieifd^brü^e  oerbünnte  33ratenfauce, 
in  roelc^er  nufjgro§  Sutter  oerrüt)rt  rourbe,  eytra  ba^ugegeben. 

582.  SJifotto  (DfJciS)  mit  ©cflügel 

560  @r.  (1  ißfunb)  9fteis  roirb  geroafi^en,  in  foi^enbem 
SBaffer  jmeimal  aufgefodt)t,  unb  bann  abgegoffen.  97un  gibt  man 
in  ein  ^aftrol  140  ®r.  (V4  ^funb)  93utter,  fügt  ben  ^eis  bei 
foroie  eine  gelbe  iRübe,  eine  mit  ^roei  37elfen  beftecEte  ^^Jicbel 
unb  etroaS  ©alj,  unb  bämpft  bieS  mit  Str.  (3  ©c^oppen) 
fetter  träftiger  fjleif(^brüE)e  gugebedEt  im  Ofen  ober  SratroEir 
langfam  brei  SBiertelftunben,  roo  ber  97eiS  bann  äiemlidb  troden 
fein  mu§,  unb  3'üiebel  unb  gelbe  9tübe  ^erauSgenommen  roirb. 
Ünterbes  roerben  groei  junge  ^ü^ner,  in  bereu  Seib  juoor  ÜJtagen 
unb  Seber  geftecEt  rourbe,  na^  97r.  1151  l^ellgelb  gebraten,  ^er* 
nad^  auSgebeint,  nebft  Seber  unb  2D7agen  in  fleine  ©tüdc^en 
gefdinitten,  unb  alles  je^t  mit  ber  jurüdgebliebenen  ©auce  unter 
ben  8teis  gemengt,  fo  baS  ©ange  nod()  eine  23iertelftunbe  ju* 
fammen  geEod^t,  unb  aisbann  fd^ön  er^ö§t  angeric^tet.  — ©tatt 
^ü^ner  fann  man  aud§  Knten  ober  tauben  oerroenben. 

583.  9?ifotto  (9?ciS)  mit  <^ommcI=  ober  Sommflcift^. 

840  @r.  (IV3  ^funb)  ^ammel*  ober  Sommfleif^  oon  ber 
S3ruft  ober  bem  Sug  roirb  in  jroelfingerbreite  längliche  ©tüd* 
d^en  gefd)nitten,  unb  in  35  ®r.  (2  Sot)  Sutter  ober  gutem 
fjett  unb  etroaS  SBaffer  mit  ^^Jicbel  unb  gelber  iRübe  braun 
gebünftet,  bis  eS  §albroeid^  ift,  roo  man  bann 
gelbe  9tübe  l^erauSnimmt.  ^efjt  roirb  ©d^oppen) 

fette  5icifc^i>rü^e  an  baS  f^Ieijd)  gegoffen,  foIdEieS  ^um  g^cuer 
gefegt,  bei  beginnenbem  ^od^en  420  ®r.  i^U  ^fnnb)  9teis  unb 
etroaS  ©al^  beigefügt,  baS  ©anje  jugebedt  auf  ber  Reißen  ^erb* 
platte  ober  im  ilto^r  brei  SSiertelftunben  gebämpft,  unb  alSbauu 
erp^t  angerid^tet,  nad^bem  juoor  eine  SJZefferfpi^e  Sapenne- 
Pfeffer  baruntergeriUjrt  rourbe. 
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584.  ©cftiirjter  9?ciS  mit  ©djinfcu. 

280  ®r.  (Va  5^funb)  roirb  mit  lod^enbcm  SBaffer  angc* 
brüllt,  le^tereS  roiebcr  baoon  abgegoffcn,  utib  er  nun  mit  fo 
oiel  ^Icij^brü^e  auf’s  fjeucr  gefegt,  ba§  er  ^anb^od^  bamit 
bebedt  ift.  ©o  Iä§t  man  ifin  nebft  einer  mit  9?el!en  gefpicEten 
^roiebel,  einer  gelben  9tübe,  etroaS  ©afranblüte,  bie  mit  einem 
(S^Iöffel  |ei§em  Söaffer  abgebrül)t  ift,  unb  ein  flein  roenig  ©alj 
eine  bis  anbertl)alb  ©tunben  bebedt  langfam  !oiä)en,  too  er 
nun  roeid^  fein  foK,  bod^  nod^  gang  unb  trodfen.  S?ad)bem  bann 
140  @r.  (V*  ^funb)  feingeroiegter  ©d^infen,  105  ®r.  (6  £ot) 
S3utter  unb  fünf  @ier  baruntergemengt,  roirb  er  in  eine  bid 
mit  Sutter  beftrid^ene,  mit  SBrotbröfeln  auSgeftreute  Sluflauf» 
form  feft  eingebrüdEt,  in  ben  liei^en  Ofen  geftellt,  ift  er  burd^* 
aus  E)ei§  geroorben  auf  eine  roarme  glatte  umgeftür^t,  unb  mit 
einer  f^riEaffeefauce  (9?r.  308)  gu  2:ifdE)  gegeben. 

585.  ©cftürjtcr  9?ciS  mit  ©cpgcl. 

333enn  ber  9ieiS  roie  norl)erge^enbcr  gefod^t,  roirb  ber  S3oben 
einer  bid  mit  S3utter  beftrid^enen  unb  mit  ©emmelbrofeln  aus* 
geftreuten  Huflaufform  bidl)t  bamit  bebedt,  bann  eine  Sage  in 
©tüdd^en  gef(^nittene  gebünftete  junge  ^üper  ober  @nten  bar* 
aufgegeben,  biefe  roiebcr  mit  9?ciS  bebedt,  unb  fo  abrocd^SlungS» 
roeife  fortgefal)ren,  bis  bie  g^orm  noll  unb  jule^t  mit  iReiS  bc* 
bedt  ift.  9?un  lä§t  man  baS  ©anje  im  Ofen  E)eife  roerben, 
ftürjt  foPeS  bann  auf  eine  roarme  glatte  um,  unb  gtbt  eS 
mit  einer  meinen  @inmad)fauce  (9?r.  306),  ober  mit  einer  friEaf* 
ficrten  öutterfauce  (9?r.  314),  aud^  mit  Jus  (5Rr.  2),  bie  mit 
S3ratenbrüE)e,  einem  ©tüddj)en  S3utter  unb  etroaS  3'it^onenfaft 
aufgefodl)t,  gu  Stifdl),  nadl)bem  in  bie  bctreffenbe  ©auce  ber 
©aft,  roorin  baS  ©eftügel  gcbünftet  rourbe,  gegeben  ift. 

586.  Sroqucttcn  üon  9?eiS. 

S3on  ber  ORaffe  9?r.  580  ober  581  roerben,  nad^  gän^* 
lid^em  SrEalten,  nadl)  9?r.  1068—1072  Sroquettcn  (^üd^lein) 
geformt,  biefelben  aud^  fo  gebaden,  unb  ju  gebratenem  f^leifd^ 
gegeben. 

587.  )Polcuta. 

;^n  1 Str.  (1  207a^)  [icbenbeS  Saffer  rüE)re  man  Va  Str. 
(2  ©d^oppen)  ^olentameljl  (roirb  am  beften  aus  ;()talien  begogen, 
man  Eann  eS  aber  audt)  aus  ein^eimifdtiem  SBelf^Eorn  bereiten), 
gebe  ein  ©tüdd^en  Sutter  unb  etroaS  ©alj  baju,  unb  Eodl)e 
biefeS  unter  fortroä^renbem  JEüEiren  fo  lang,  bis  am  Söoben  ber 
Pfanne  eine  Trufte  fid^  gebilbet  l;at,  bie  nal)e  am  Hnbrennen 
ift.  S?un  ftürje  man  bie  fßolenta  in  eine  runbe  ©d^üffel  um. 
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unb  oon  biefcr  auf  bie  gum  Sluftragen  beftimmte  glatte,  ober 
fd^neibe  fic  in  @tücfe,  bie  im  ©dimal^  gebraten  roerben.  ©eroiert 
mirb  fie  bann  gn  janrem  f^Ieifc^  ober  gefoc^temObft.  — 9Kan  fann 
bie  ^olenta  nac^  einigem  ©rfalten  aud^  in  mefferrudenbidc 
©d^eiben^  fd^neiben,  unb  biefe  in  ein  bi(f  mit  Sutter  beftri^eneg 
Äaftrol  in  ber  Söeife  einlegen,  ba§  jebe  Sage  mit  geriebenem 
^armefanfäS  überftreut  unb  äugleicb  mit  einigen  fleinen  ©tüd* 
d[)en  SBntter  belegt  roirb.  ©o  fä^rt  man  fort,  biä  aüe  ©c^eiben 
eingefd^id^tet  nnb  bie  le^tc  Sage  mit  ^armefanfäs  bebecft  ift, 
unb  bö(ft  nun  bas  ©ange  bei  mäßiger  ^i^e  eine  ©tunbe  im 
Ofen.  93eim  Stnri^ten  nimmt  man  baS  f^ett  rein  ab,  mad^t 
baS  ©ebacfene  mit  einem  aJieffer  ringSi)erum  loS,  ftürjt  es  §er* 
aus,  unb  gibt  eS  gn  gebratenem  3fiinb*  nnb  talbfleif4  am 
beften  ^u  pifant  gngerid^teten  33ögeln. 

588.  ^artoffclplä^t^en. 

iyiad^bem  baS  nötige  Quantum  Kartoffeln  gefotten  unb 
nadf)  günglidtiem  ©rtalten  gerieben,  nimmt  man  einen  STcil  2)2e§I 
unter  brei  Seile  Kartoffeln,  nnb  reibt  bies  mit  ber  |)anb  gut 
untereinanber.  iJinn  gibt  man  etroaS  t)ei|es  ©d^malj,  roorin 
eine  oerfd^nittene  ^roiebel  gelb  geröftet  mürbe,  feingeroiegte 
^eterfilie,  ©a^  unb  jmei  bis  brei  (gier  baju,  unb  arbeitet  baS 
©ange  ju  einem  Seig,  bei  bem,  roenn  er  nodt)  etroaS  na^  fein 
follte,  mit  aJZe^I  nad)ge§oIfen  roirb.  |)ieraus  formt  man  als* 
bann  auf  einem  beme^Iten  S3acfbrelt  runbe  SSBürftd^en,  bie  man 
plattbrüdEt,  mit  einem  beme^Iten  SWefferrütfen  lönglid^e  SSier» 
e(fe  barauf  einbrüdit,  unb  bie  ißlä^d^en  aus  ^ei§em  ©damals 
f^ön  hellbraun  bödit.  — Können  als  felbftänbigeS  (Serid^t 
ober  gn  SBilbpret,  Ülagout  ober  Boeuf  a la  mode  gegeben 
roerben. 

589.  Kartoffdplä^dicn  auf  aubcrc  5lrt. 

140  ®r.  (V4  ^funb)  üJJe^I  roirb  mit  SKild^  jn  einem  bidicn 
Seig  angerü^rt,  unb  biefem  fünf  (gigelb,  brei  (SBIöffel  fanrer 
iRa^m,  foroie  ©alj  unb  140  ®r.  (V*  ^fnnb)  geriebene  gefot* 
tene  Kartoffeln  beigefügt.  iRad^bem  ber  fefte  ©(^nee  ber  fünf 
@iroei§  barnntergemengt,  formt  man  baraus  Ileine  ißlä^i^en 
(Küd^Iein),  nnb  bädEt  biefelben  ans  §ei^em  ©d^malg.  — SBerben 
geroö^nli^  ju  faurem  g^Ieifdb  gegeben. 

590.  Kartoffclnubcln. 

©d^nell  abgefottene  Kartoffeln  roerben  gefd^ält  nnb  nod^ 
red^t  ]^ei§  buri^’S  ©ieb  getrieben,  ober  mit  einem  Sßargel^olj 
auf  bem  S3adEbrett  fein  gerbrüdEt.  5Run  roirb  ein  Seil  ÜRebl 
nebft  äroei  @iern  nnb  etroaS  ©als  unter  brei  Seile  burd^* 
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getriebene  5?artoffeIn  gearbeitet,  bod^  fo,  ba§  ber  !Jcig  gut  bei» 
fammenbleibt,  unb  mit  ber  glatten  ^anb  fingerlange  unb  fingcr» 
birfe  9iubeln  geformt.  ®iefc  legt  man  nebeneinanber  in  ein 
@tücE(^en  j)ei§gema(^te§  @d)malä  in  eine  Bratpfanne,  bratet  fie 
auf  beiben  ©eiten  fd^ön  gelb,  rid^tet  fie  bann  auf  eine  roarme 
glatte  an,  unb  gibt  fie  fogleidl)  311  5£ifd^.  — Sßerben  b eff  er, 
roenn  man  fie  aus  fi^roimmenbem  ©d^mal^  bädt. 

591*  tartoffclnubclu  ouf  ouberc  31rt. 

3mei  ©uppentetler  gefottene,  abgefdtiälte,  nadt)  ©rfalten  ge» 
riebene  Kartoffeln  roerben  mit  jmei  ^anbooll  9Jie^l,  groei  @iern 
unb  etroas  ©al^  ju  einem  feften  2:eig  gearbeitet,  unb  l)ierauS 
fingerlange  unb  gut  fingerbide  Deubeln  geformt.  :^n  einer 
Bratlad)el  ober  einem  Kaftrol  lä^t  man  bann  ungefähr  finger» 
bod^  üJiildb  mit  einem  ©tüdl  Butter  ober  ©dbrnalj  fiebenb 
roerben,  gibt  bie  9^ubeln  nid^t  ju  nabe  aneinanber  hinein,  bringt 
fie  in  ein  Bratrobr,  unb  lä^t  fie  bünften  bis  leine  ©auce  mel}r 
oorbanben,  unb  fie  unten  eine  Krufte  böigen.  SBäbrenb  beS 
‘DünftenS  müffen  fie  einmal  mit  Butter  beftricben  roerben. 
SWan  ftiebt  fte  betnadb  mit  bem  BadEfdbäufeldben  aus,  unb  ridbtet 
fie  aufgebäuft  an. 

592.  Kartoffclnubcln  mit  Hefenteig. 

3J?an  nimmt  560  ®r.  (1  ^funb)  Biebl  in  eine  ©dbüffel, 
rübrt  baoon  mit  ^4  (1  ©cboppen)  lauer  BHldb  unb  jroei 

©blöffel  ^efe  (35  @r.  fpre^befe)  einen  |>efel  an,  unb  ftellt 
foldben  an  bie  SBärme,  bamit  er  aufgebe.  ;^ft  er  gegangen,  fo 
roerben  70  ®r.  (4  Sot)  jerlaffene  Butter,  groei  bis  brei  @ier, 
ein  roenig  ©al^  unb  560  ®r.  (1  ^fnnb)  geriebene  Kartoffeln 
bareingegeben,  unb  alles  mit  bem  Kochlöffel  gut  jufammen 
burdbgetlopft.  fJtacbbem  ber  5reig  an  einem  roarmen  Ort  noch 
etroaS  aufgegangen,  beftreut  man  ein  Badbrett  mit  üJtebl,  ftid)t  mit 
einem  Soffel  97ubeln  aus  bem  5Teig  auS,  formt  biefe  roie  oorige, 
legt  fie  auf  baS  Brett,  unb  lä^t  fie  an  einem  roarmen  Ort 
nodb  einmal  aufgeben,  roorauf  man  fie  aus  beiBem  ©^mal^  fdbön 
gelb  bäcft,  na^  Belieben  leidbt  mit  ^uder  beftöubt,  unb  gleich 
roarm  feroiert. 

593.  i^obfcnnubeln. 

^ 560  ®r.  (1  ipfunb)  gut  abgelaufener  Stopfen,  etroaS  ©alj, 
jroei  bis  brei  @ier  unb  fo  oiel  Bichl,  als  ju  einem  lodern 
Steig  erforberlich  ift,  roerben  jufammen  gut  oerarbeitet.  9iun 
ftedbe  man  mit  bem  Bledblöffel  ©tüddben  baoon  ab,  unb  for* 
miere  fie  auf  bem  mit  Biebl  beftreuten  Bubelbrett  3U  fingerlangen 
Bubeln,  laffe  in  einer  Bratpfanne  bann  140  @r.  (^4  ißfunb) 
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©c^ntalä  l;ei^  njcrben,  lege  bie  5)fJubeln  nebenetnanbcr  barein, 
iinb  bade  [ic  auf  bciben  ©eiten  fd^öu  gelb.  — ©ic  loerben 
öfters  aud^  in  ©aljroaffer  abgefodt)t  unb  ^ernac^  gebraten, 
ober  aus  f d^  ro  i m m e n b e m ©di)ma4  gelb  gebaden,  in  roelcbem 
fjaß  mau  fic  gunor  uid^t  abfod^t.  — ©e^r  gut  fd^mcden  fie 
audi)  auf  foIgcnbcSßcifc  bereitet : 560  ®r.  (1  $fuub)  ülJe^l  roirb  mit 
V4ßtr.(l  ©Joppen)  ^üdi),  groei  ß^Iöffel  ^efe  (35  ®r.  ^re|t)efe), 
560  @r.  (1  fjSfunb)  STopfeu,  etroaS  ©alj  unb  gmei  bis  brei 
eiern  ju  einem  jiemlid^  ftarfen  Steig  angemadfit,  ben  man  jur 
SBärme  fteHt.  ^ft  er  fialb  aufgegangen,  fo  werben  wie  oben 
SfJubeln  baraus  formiert,  foIdi)e  -auf  ein  mel^IbeftreuteS  Stud^  ge* 
legt,  unb,  uad^bem  fie  nod^  gehörig  aufgegangen,  aus  ^ei|em 
©dtimalj  gebaden. 

594. 

®rei  geftrige  ©emmeln  werben  abgefd^ält,  in  SCßaffer  ein* 
geweidet,  unb  fobalb  fie  burdt)auS  weid^  finb,  wieber  feft  aus* 
gebrüdt.  9iun  wirb  ein  e^Ioffel  feingefcbnitteue  3n)iebel  unb 

ebenfoüiel  f^cterfilie  in  einem  ©tüdd^en  iöutter  weid^gebömpft, 
baS  Srot  fur^e  3^it  bamit  umgerüt)rt  unb  abgetrodnet,  bann 
alles  in  eine  ©Rüffel  geleert  unb  jum  ©rfalten  geftellt.  Unter* 
beS  wiegt  man  fein  560  ®r.  (1  ipfunb)  übriggebliebcnes,  wo 
möglidt)  fettes  fjleifdi),  oerrü^rt  eS  gut  mit  obiger  SlZaffe,  oier 
Eiern,  ©alj,  einem  Kaffeelöffel  feingewiegter  ^itronenfd^ale  unb 
aj?uStatnu§,  füHt  bas  ©anje  in  eine  bid  mit  SButter  beftrid^ene 
unb  mit  Srotbröfeln  bcfäcte  SBIed^form  ober  in  einen  flad^en 
2:iegel,  bädt  eS  im  Ofen  fd^ön  braungelb,  unb  ftür^t  eS  bann 
auf  eine  Patte  um.  — ;j5ft  bas  f^Ieifd^  mager,  fo  wirb 
me^r  SButter  hierbei  oerwenbet. 

Stnmcrlung.  ®iefc  fotnie  bie  folgcnbcn  jirci  ®cri(^tc  fcrbicrt  man 
ju  getoc^tcm  Obft  ober  grünem  ©alat. 

595.  öwf  entere  fttrt. 

aiJan  fd^neibet  um  neun  pennig  altgebadeneS  iffieibbrot 
in  feine  ©d)eiben,  unb  gie^t  V4  (1  ©d^oppen)  ÜJJild^  ba* 
rüber.  9^un  wirb  560  ©r.  (1  ißfunb)  fettes,  gefod^teS  p^Ieifc^ 
mit  ^lüiebel  unb  ^it^oiicnfd^ale  fein  oerwiegt,  biefeS  mit  bem 
in^wifdtien  weid^geworbenen  SSrot  noc§  furje  ^eit  gewiegt,  bann 
beibes  in  eine  ©c^üffel  genommen,  brei  bis  oier  Eier,  ©alj 
unb  OJiuSlatnub  bajugegeben,  unb  aKeS  gut  abgerü^rt.  ;J^n 
einer  fiadt)en  Bratpfanne  wirb  nun  105  ©r.  (6  ßot)  ©dEimal^ 
I)eib  gemacht,  bie  Btaffe  bareingeti)an,  glatt  311  einem  Äud^en 
geftric|en,  biefer  bebedt  auf  fd^wa^er^i^e  cineBiertelftunbe  fd^ön 
^eübrauu  gebaden,  unb  alsbanu  auf  eine  umgeftürät,  oon 

wo  man  i|n  wieber  in  bie  Panne  jurüdbringt,  unb  aud^  oon 
ber  anbern  ©eite  fd^ön  bädt. 
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596.  grifanbcßcn. 

SIu3  ber  in  ben  groei  oor^ergebenben  9iummcrn 
benen  aßaffe  toetben  fingerlange  unb  fingerbicEe  SBürftdben  ober 
tunbe  S'ücblein  geformt,  biefe  in  oerflopftem  @i  unb  in 

Srotbröfeln,  ober  aud)  einzig  nur  in  le^tern  umgefebrt,  au8 
beigem  ®^ma4  auf  beiben  ©eiten  fcbon  gelb  gebacfen,  unb 
angericbtet.  — ü)?an  fann  fie  jule^t  au(ib  in  ber  ©auceißr.  306, 
roeidbe  juoor  gut  abgef(ibärft  mürbe,  einigemal  auffocben,  unb 
bamit  bann  anridbten. 

597,  Sebcrtutbcn.  Scbcrfjubbing. 

210  ®r.  (12  Sot)  Sutter  roirb  mit  fedb§  Sigelb  fdbaumig 
gerührt,  unb  unterbeS  560  ®r.  (1  ^funb)  oon  aller  ^aut  be* 
freite  Kalbsleber  fein  geroiegt  unb  burdb  ein  ©ieb  getrieben, 
nun  fedbs  altgebadene,  abgeriebene  ©emmeln  in  üJiücb  geroeicbt, 
bann  auSgebrüdt,  mit  ber  Sutter  gut  abgerübrt,  ©at^,  iPfeffer, 
aßuSfatnub,  etroaS  aßajoran  unb  bie  Seber  beigefügt,  unb  nad)* 
bcm  alles  gut  untereinanbergemadbt,  ber  fefte  ©dbnee  ber  fei^S 
@iroei§  baruntergemengt.  SllSbann  ftreicbt  man  eine  glatte  >fJubbing* 
form  gut  mit  Sutter  aus  unb  beftreut  fie  mit  feinem  ©emmel* 
mebl,  gibt  bierein  |e^t  obige  3ßaffe,  unb  bädt  ben  ßucbcn  in 
mittelbeibem  Ofen.  Ober:  üßan  fteHt  bie  fjorm  in  ein  S!aftroI 
mit,  jebocb  nicht  ftar!,  Eocbenbem  SBaffer,  roelcbeS  nur  bis  an  ben 
brüten  Steil  ber  ^orm  beraufgeben  barf,  unb  bämpft  ben  buchen 
in  mittelbeiBem  Sadrobr.  @r  roirb  je^t  auf  bie  beftimmte  glatte 
umgeftürjt,  unb  mit  einer  Strüffcifauce  (ißr.  330)  feroiert. 

tttnmcrtung.  S3ct  bicfcnt  unb  ben  folgenbcn  jwet  i?nd)en  mnb  baS 
eingefüHte  (Sefd^irr  fofort  feft  auf  ben  aufgeftoften  incrben,  bamit  fid) 
bie  Sltaffe  guf  fege. 

598.  Seberfmben  ouf  onbere  airt. 

Sine  feine  Kalbsleber  roirb  abgebäutet,  unb  foicbe,  naebbem 
alles  Slberige  baoongefebabt,  fein  gebadt.  Sluf  560  ®r.  (1  ^funb) 
Seber  roirb  nun  420  (Sr.  (3/4^funb)  ©ped  genommen,  berfelbe 
eine  SBiertcIftunbe  gefoebt,  unb  roenn  er  roieber  giinälicb  erfaltet 
ift,  mit  einer  juoor  in  SSutter  roeicb  unb  roei^  gebämpften  ger» 
febnitteneu  ^tniebel  fein  oerroiegt.  ißun  roei^t  man  jfroei  alt* 
gebadene  ©emmeln  in  fo  oiel  fJIeifdjbrübe  ein,  ba§  fie  gerabe 
barin  roeicben  fönnen,  gibt  bann  ju  Seber,  ©ped  unb  ©emmel 
brei  ganje  Sier,  brei  Sigelb,  ©al^,  roei^en  Pfeffer  unb  eine 
aßefferfpi^e  aßajoran,  unb  macht  baS  (San^e  gut  untereinanber. 
|)erna(b  tuirb  eine  3lufIaufform  bid  mit  SButter  beftridben  unb  mit 
©emmelbröfeln  auSgeftreut,  bie  aßaffe  bareingegeben,  glattge* 
ftricben,  unb  in  gutem  Ofen  gelb  gebaden.  — Sibt  man  ge* 
ujöbniidj  mit  ©alat,  ober  als  Beilage  gu  (Semüfen. 

Siiebl,  Sinbauet  Ä0(^6utb.  lO.  Slufl.  13 
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599.  Scbcrfut^cn  auf  brüte  3trt.  ■ 

840  @r.  (P/s  ^funb)  Kalbsleber  roirb  mit  | 

^üronenfd^ale,  ^eterfilie,  unb  140  @r.  (Vi^funb)  j 

^ierenfett  fein  geroiegt.  UnterbeS  roerben  fed^S  (Semmeln  in  ! 
29lilc^  geweidet,  nadt)  ©rroeid^ung  feft  auSgebrüdlt,  bann  nebft 
nier  ©iern,  (Salj  unb  Pfeffer  ju  ber  Seber  gegeben,  unb  alles 
gut  untereinanbergemengt.  illun  roirb  ein  runbes  ©efd^irr  ober 
ein  aufgefd^lageneS  Kui^enbled^  bief  mit  S3utter  auSgeftrid^en,  unb 
mit  einem  reingeroafdfienen  KalbSne^  genau  auSgelegt,  obige 
3J2affe  bareingefütlt,  glattgeftri^en,  unb  mit  einem  groeiten  reinen 
KalbSnel  berart  bebeät,  ba|  bie  9)?affe  nirgenbs  unbebeeft  ift  unb 
aud^  nirgenbs  l^erauS  lann.  Stlsbann  roirb  an  ben  Seiten  etroaS 
roenigeS  Gaffer  jugegoffen,  unb  baS  ©anje  eineStunbe  in  gutem 
Dfen  ober33ratro!^r  gebaden,  bis  es  oben  eine  fdfjöne  gelbe  fjarbe  !^at. 

600.  gnc^lfuöbcl. 

@S  roerben  brei  geftrige  Semmeln  in  eine  tiefe  Sd^üffel 
fein  eingefdlinitten , oier  @ier,  Salj,  Pfeffer  unb  560  ®r. 

(1  ifjfunb)  ÜJte^l  bajugetlian,  unb  biefeS  mit  2Wil^  ju  einem  SCeig 
angemadl)t,  ber  in  ber  üDicEe  roie  ein  leister  Spa|enteig  ift 
unb  eine  Stunbe  ftel^en  bleibt,  unter  roeldlier  ^^ü  baS  Srot 
anjie^t  unb  fo  ben  SCeig  bidler  mad^t.  illun  roerben  giemlid^ 
gro§e  Knobel  mittels  eines  93led^löffels  in  oieleS  fod^enbeS  Salj» 
roaffer  eingelegt,  eine  S3iertelftunbe  gelodet,  bann  angerid^tet, 
unb  mit  in  Butter  gelbgerofteten  ^i^übeln  abgefd^mäljt.  — 
@ibt  man  geroö^nlid^  ju  gelodetem  getrodneten  Obft  ober  ju 
faurem  fjleifd^.  — 58  eff  er  roerben  jie,  roenn  baS  5Brot  in 
Heine  SOSürfel  gefd^nitten,  unb  in  feigem  Sd^malj  etroaS 
geröftet  roirb. 

601.  Scmmcl=  ober  IBrotluöbel. 

5Bier  abgeriebene,  neugebadene  Semmeln  roerben  in  feine 
58Bürfel  gefd^nitten,  bann  unter  140  ®r.  (8  fiot)  leid^tgerü^rte  I 
IButter  fieben  @ier,  ®a4,  2J?uSfatnu5  unb  ein  (S^löffel  feinge*  I 
roiegte  ^jSeterfilie  gerührt,  bies  unter  bie  58rotroürfel  gemengt,  I 
unb  bie  aJtaffe  eine  ^albe  Stunbe  ftel^cu  gelaffen.  9tun  fti^tJ 
man  mit  einem  fiöffel  Knobel  in  ber  ®rö§e  eines  fleinen  IpfelS  | 
aus,  ftellt  nebenbei  ein  ®efä§  mit  f altem  5Baffer,  in  baS  man  p 
fortroä^renb  ben  Söffel  tau(^t  unb  bie  linte  |)anb  bamit  bene^t,  jj 
unb  formt  in  le^terer  mit  58ei6ilfe  besSöffelS  bie  Knobel  fd^ön  ii 
glatt,  — ober  man  bene^t  beibe  ^änbe  mü5Baffer,  unb  gibt.lii 
bann  ben  Knöbeln  bie  gel^örige  3^orm.  .^ernad^  fe^t  man  fic‘|i 
in  fodfienbeS  Saljroaffer  ober  f^leifi^brül^e  ein,  fo(^t  fte  langfami|J 
eine  fleine  Stunbe,  nimmt  fie  fobann  mit  bem  S(^aum*>B 
löffel  l)erouS,  rid^tet  fte  auf  eine  tiefe  5ßlatte  an,  unb  fd^mä4t:| 
biefelben  mit  in  SButter  gelbgeröfteten  ^lütebeln.] 
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[ « 

Slnmerfung.  Set  aßen  Änöbeln  ntuf;,  wie  fc^on  frül^cr  bemerft, 
immer  erft  ein  ©tüdf  jut  ißrobe  in  ba§  ftcbenbc  ©aljmaffer  ober  bie  ^ieif^s 
brit^e  eingelegt  unb  burt^getoc^t  roerben.  3c‘9*  ju  roeid^,  fo  roirb 

mit  ©emmcibröfeln,  im  nnbem  f^aß  mit  ettonS  ßßilt^  unb  einem  ®i  nac^= 
geboifcn. 

[ 602.  Srotfnöbel  auf  oubcre  3Irt. 

! 3J?au  legt  fectjS  geftrige  ©emmeln  in  Saffer,  brücft  fold^e 
: uad)  ®urd)roei^tfein  fcbnett  roieber  feft  au§,  gibt  ^iergu  eine  in 
1 feine  ©(Reiben  gefc^nittene  unb  in  beiBem  3^ett  roeid^gebärnpfte 
■ 3u)iebel  nebft  oierSiern,  «Salj,  Pfeffer  unb  280  (25r.  (Va  ^funb) 

! ^e^I,  unb  mengt  alles  gut  untercinanber.  ®aoon  legt  man 
1 nun  beliebig  gro^e  Änöbel  in  fiebenbeS  ©aljmaffer  ein,  roeictie 
I man  eine  SSiertelftunbe  langfam  tocbeu  lüBt,  bernacB  anrid^tet, 

I unb  mit  in  Sutter  gelbgeröfteten  ^ujiebeln  auffdbmäljt. 

603.  Srotfuöbel  ouf  beffere  ?lrt. 

S3ier  altgebadene  ©emmeln  roerben  in  fleine  SBürfel  ge* 
f Quitten,  rooüon  bie  eine  |)älfte  in  105  ®r.  (6  Sot)  fjett  gelb 
geröftet,  bie  anbere  mit  (1  ©(Joppen)  todtienber  ajiild^ 

übergoffen  unb  jugebedEt  fte^en  gelaffen  roirb,  bis  baS  S3rot  er* 
roeit^t  ift.  iltun  bämpft  man  groei  ©Blöffel  feingeft^nittene 
3roiebel  unb  ebenfoüiel  ^eterfilie  in  einem  <Stü(f(i)en  g^ett  roeid^, 
gie§t  bieS  über  baS  SÖrot,  gibt  bie  üSrotroürfel,  140  ®r. 
(V^  ^funb)  ÜJie^I,  ©alj,  ißfeffer  unb  fieben  @ier  baju,  unb 
rü^tt  baS  (Sanje  gu  einem  ieig  ab,  roeldtien  man  eine  ©tunbe 
fte^en  laBt.  3)ann  roerben  S'nöbel  roic  in  iltr.  601  barauS  ge* 
formt,  biefe  in  fiebenbem  ©aljroaffer  eine  fleine  l)albe  ©tunbe 
langfam  gefod^t,  biei^ßuf  angeric^tet,  unb  mit  in  IButter  gelbge* 
röfteten  ©emmelbröfeln  abgef^mäl5t. 

604.  ©cmmclIIoB. 

©ed^s  geftrige  ©emmeln  roerben  in  feine  ©d^nittcn  ge* 
fcl)nitten,  biefe  in  eine  ©c^üffel  gelegt,  mit  140  @r.  (V4  ^funb) 
roarmgema^ter  SBulter  übergoffen,  unb  pgebedEt  einige 
fielen  gelaffen.  9^un  oerflopft  man  fedl)S  @ier  mit  V4 
(1  ©d^oppen)  aj?ild^,  gie^t  bieS  über  baS  S3rot,  mengt  alles 
gut  untereinanber,  unb  ftellt  eS  nodb  eine  ©tunbe  bei  ©eite. 
ÄlSbann  roirb  baS  nötige  ©alj,  nier  ©Biöffel  OJieBl,  etroaS 
ÜJtusfatnuB  unb  feingef^nittene  ^eterfilie  barangetban,  baS 
©ange  untereinanbergemengt,  unb  baoon  ein  ÄloB  geformt, 
roeld)en  man  in  lei^t  gefallenem  Sßaffer  anbertbalb  ©tunben 
fiebet,  roobei  er  in  eine  butterbeftridl)ene  ©eroiette  gebunben 
fein  muB.  @r  roirb  gu  eingemac|tem  SBilbpret,  Boeuf 

ä la  mode  ober  gefodt)tem  Obft  feroiert.  — 9Jfan  fann 
aus  obiger  3Jtaffe  audt)  mehrere  f feinere  ^löBe  formen,  bie 
bann  nur  eine  leidste  halbe ‘©tunbe  jum  fjfi^tigfochen  braudhen. 

13* 
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605.  5Bo^erif(^c  gflf^fnlnöbcl. 

©cd^S  altgebadene  ©emmeln  roerben  eingefd^nitten , mit  r 
Vj  £tr.  (Vs  ÜJ?a|)  lauer  angene^t,  untereiuanbcrgemad^t ;; 
unb  eine  bis  jirei  ©tunben  jo  ftet)en  gelaffen.  ^ernac|  gibt  :i 
man  baS  get)örige  ©alj,  140  ®r.  (V^  ^funb)  2D?et)I,  brei  n 
bi«  üier  ®ier,  etroa«  Pfeffer  unb  jmei  @|IöffeI  feingefd^nittene  i 
^njiebeln  baju,  unb  arbeitet  ba«  (Sange  gut  gu  einem  2:eig,  1 
au«  roeldt)em  man  ^nöbel  formt,  ®iefe  fiebet  man  eine  gute  i 
SBiertelftunbe  in  ftarf  ftrubelnbem  ©algroaffer,  nimmt  fte  bann  ; 
l^erau«,  fdtimälgt  fie  mit  ab,  unb  gibt  fie  geroö^m  - 

lid^  gu  faurem  gleif^.  — 33  eff  er  roerben  fte,  roenn  me^r  I 
@ier  bagufommen,  aud^  !ann  man  etroa«  (Srüne«  bagu  ; 
oerroenben,  I 

606.  Srotluöbcl  mit  glcif^i. 

^Bereitet  man  roie  oorige,  nur  fommt  unter  bie  iUiaffe  j 
280  ®r.  (Vs  ^funb)  ilbriggebliebene«,  roo  möglii^  fette«,  fein*  ■ 
geroiegte«  3^Ieifdt|. 

607.  Srotlnöbel  mit  SBurftbrät. 

2D7an  brüdt  fed^«  altgebadene,  in  SBaffer  eingeroei^te  i 
©emmeln  feft  au«,  bann  lä^t  man  52  ®r.  (3  Sol)  ©d^malg  i 
• l|ei|  roerben,  unb  röftet  barin  eine  feingefd)nittene  ^ 

uub  l^ernadb  ba«  au«gebrüdte  S3rot  fo  lang,  bi«  e«  gang  ab* 
getrodnet  ift.  (S«  roirb  je^t  in  eine  ©d^üffel  genommen,  eine 
|)anbDolI  iütel^I,  brei  bi«  oier  (Sier,  ba«  Srät  oon  brei  ge* 
roö^nlidt)en,  ungeräudt)erten  SBürften  unb,  roenn  e«  no^  nötig, 
etroa«  ©alg  unb  2D7u«fatnu§  bagugegeben,  unb  ba«  ©ange 
bann  mit  ber  ^anb  gut  abgefnetet.  ©oUte  bie  3D?affe  gu  leicht 
fein,  fo  gibt  mon  nod^  geriebene«  altgebadfene«  S3rot  barunter. 
S3on  ber  SOtaffe  roerben  nun  mit  einem  großen  (£§IöffeI  tnöbel 
in  fiebenbe«  ©algroaffer  eingefe|t,  biefelben  eine  gute  SSiertel* 
ftunbe  gelodet,  bann  mit  bem  ©d^aumlöffel  angerid^tet,  unb  mit 
in  33utter  gelbgeröfteten  ©emmelbrofeln  abgefd^mälgt.  l 

608.  ^rautfnöbcl.  I 

@«  roerben  oier  geftrige  ©emmeln  in  SBaffer 
ÜJHIdb  eingeroei(^t,  nadb  ©rroeicbtfein  feft  au«gebrü(ft , unb  in 
einer  Pfanne  in  roenigem  beiden  ©cbmalg  abgetrodtnet.  Unter* 
bc«  brübt  man  oier  gro^e  ober  mehrere  fleine  ÜJiangoIbblätter, 
brü(ft  fie  feft  au«,  oerroiegt  fie  gang  fein  mit  etroa«  ©dbnitt* 
laudb,  ^eterfilie  unb  ^miebelrobr,  unb  mengt  ba«  95erroiegtc  nebft 
nier  bi«  fünf  (Siern,  einem  ©albeiblatt,  ©alg  unb  9)?u«fatnub  unter 
ba«  abgetrodEnete  33rot.  35on  biefer  3)Jaffc  roerben  nun  beliebig 
gro^e  Knobel  in  fiebenbe«  ©algroaffer  eingefe^t  unb  eine  33iertel* 
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ftunbc  gefod^t,  bann  mit  bem  ©d^aumlöffel  l^erauögenommen 
unb  äum  ©rlfalten  gefteHt.  ^ernad^  mad^t  man  ein  gutes  ©tüd 
©^malj  in  einer  |?fanne  |ei§,  gibt  bie  Snöbel  barein,  über» 
gie|t  fte  mit  fed^s  bis  ad^t  mit  etroaS  ©alj  nerflopiten  @iern, 
unb  bädt  fie  langfam  gelb.  — ©tatt  fie  gu  baden,  fann  man 
bie  ßnöbel  aud^,  fofort  nad^  bem  |>erauSne^men,  mit  in  SSutter 
geröftetem  S3rot  abfd^mälsen. 

609.  tartoffclfnöbcl. 

5l)?an  fod^t  Kartoffeln  fernen  ab,  f^ält  fie,  unb  treibt  fic 
nodb  !§ei§  bur(^’S  ©ieb,  ober  gerbrüdt  fie  rec^t  fein;  nad^  Se» 

: lieben  fann  man  bie  Kartoffeln  aud^  gänglii^  er  falten  laffen, 
lunb  bann  reiben.  9?un  roerben  brei  ©emmeln  in  fleine 
SBürfel  gefdbnitten , unb  biefe  in  einem  ©tüdc^eu  S3utter  gelb 
geroftet,  menn  baS  33rot  balb  gelb  ift  ein  ®§IöffeI  feingcfdinittene 
ißroiebef  unb  ebenfooiel  5|ßeterfilie  bagugegeben,  unb  fold^eS  noch 
bamit  geröftet.  SllSbann  rnac^t  man  IVio  (2  5}5funb) 

burc^getriebene  Kartoffeln  mit  nier  bis  fünf  @iern,  ©alj, 
iPfeffer,  ben  geröfteten  Srotmürfeln  unb  140  ®r.  5|3funb) 
2J?ebt  äu  einem  feften  jTeig  an,  unb  fe^t  f)ieroon  apfelgro^e 
Knobel  in  fiebenbeS  ©aljroaffer  ein,  bie  man  eine  SSiertelftunbe 
fodbt,  unb  nac^  Slnrid^ten  mit  in  Sutter  gelbgeröftetcn  3^üiebeln 
abfdbmälgt. 

n m e r f u n g.  3n  Qilcn  ü'artüffelfnöbeln  nuift  man mögUd)ft  m c t) li  g c 
Kartoffeln  l^aben. 

610.  Kortoffdiuöbcl  auf  aubere  ?trt. 

P/io  (2  5Pfunb)  gefottene,  erfaltete  Kartoffeln  roerben 
gerieben  unb  280  ®r.  (Vs  ^funb)  5D?ef)I  baruntergemengt,  bann 
nier  geftrige  ©emmeln  in  fleine  SOßürfel  gefd^nitten,  unb  biefe 
in  Sntler  ober  ffd^em  ©cbmalj  mit  feingefd^nittener  ^n^^cbel 
gelb  geröftet.  |)ierüber  gie^t  man  nun  brei  bis  nier  nerflopftc 
@ier,  gibt  baS  gefförige  ©alj  unb  etroaS  5}3feffer  bagu,  mengt 
baS  (Sange  gut  untereinanber,  unb  formt  fobann  Knöbel  in  ber 
®rö|e  ber  nor^ergelfenben  baraus,  roelc^e  man  eine  l^albe  ©tunbe 
in  fiebenbem  ©algroaffer  fod)t.  — Serben  geroöffnlid^  gu 
eingemad^tem  Kalbfleift^,  gu  Suuge,  faurem  fjleifd^  u.  brgl. 
gegeben. 

611.  Kartoffcifnöbcl  auf  gemöl^nlid^c  3lrt. 

©Ute  meblige  Kartoffeln  roerben  fd^netl  roeid^gefotten,  ab» 
gefdlfölt,  unb  gleich  fein  gerbrüdt.  9?un  roirb  um  12  ^Pfennig 
geftrigeS  S3rot  fein  eingefclfnitten,  unb  V*  Str.  (1  ©d^oppen)  3J?iI^ 
barangegoffen , eine  fleine  ^^iebel,  eine  ©tange  fiaud^ 
unb  etroaS  ©eUerielaub  fein  oerfdffuitten,  unb  bieS  gum  Srot 
gegeben,  foroie  140  ©r.  (8  £ot)  üJte^l,  etroaS  Slbfc^öpffett, 
©alg,  5|Sfeffer,  groei  bis  brei  @ier,  unb  noc^  fo  niel  Kartoffeln, 
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ba|  c5  einen  feften  STeig  gibt.  ÄuS  biefem  werben  mit  ben 
genö|ten  ^änben  apfelgro^e  Änöbel  geformt,  in  fiebenbem  ©alj» 
maffer  eine  gute  33iertelftunbe  gefotten,  bann  angeric^tet,  unb 
mit  in  ®utter  ober  gelbgeröfteten  .ßioiebeln  ober  93rot* 

bröfeln  abgefd^mälgt. 

612.  ^artoffcllnöbcl  mit  ®ricS. 

V4  £tr.  (1  ©d^oppen)  ©ries  roirb  mit  ebenfooiel  fiebenber 
SWildb  abgebrüljt,  baran,  fobalb  er  etroaS  erfaltet  ift,  ein  bis 
^roei  @ier  getfian,  unb  ungefähr  Vs  (2  ©d^oppen) 

geriebene  Kartoffeln  baruntergemengt.  S^ia^bem  bann  noc^  um 
fed^S  Pfennig  gerofteteS  gewürfeltes  S3rot  betgefügt,  wirb  im 
übrigen  ganj  nadt)  folgenber  Stummer  uerfa^ren. 

613.  ^bgerül^rtc  Kortoffcifnöbcl  mit  ©ricS. 

ai?an  reibt  fo  oiel  gefottene  erfaltete  Kartoffeln,  ba§  eS 
ein  Duantum  non  1^2  (6  ©d^oppen)  gibt,  bann  röftet 

man  brei  gewürfelte  ©emmeln,  unb  rüf)rt  brei  @ier  unb  85  @r. 
(5  ßot)  ©dbmalg  ft^aumig  ab.  iJtad^bem  bie  Kartoffeln  gefaljen, 
mengt  man  baS  3Ibgerü^rte  barunter,  unb  hierein  nun  V4 
(1  ©dboppen)  ©rieS  unb  baS  93rot.  2tuS  biefer  SJJaffe  formt 
man  l^ernadb  beliebig  grofee  Knobel,  unb  fiebet  fie  eine  33iertel» 
ftunbe  in  ©al^waffer. 

614.  Knöbcl  Don  rollen  Kartoffeln, 

3wölf  gro§e,  ro§e  Kartoffeln  werben  gewafd^en,  gefd^ält, 
unb  auf  bem  iReibeifen  gerieben,  bann  1 Str.  (1  2Ka§)  SBaffer 
barübergefd^üttet,  unb  baS  ©anje  eine  ©tunbe  fielen  gelaffen, 
wäfirenb  welcher  3^it  man  baS  SOSaffer  einigemal  wed)felt  unb 
babei  bie  Kartoffeln  jebeSmal  auSbrücEt.  Unterbes  wirb  für 
neun  Pfennig  SBeiprot  in  SBürfel  gefd^nitten,  bie  ^älfte  baoon 
in  105  ©r.  (6  2ot)  Suttcr  ober  ©dtjmalj  gelb  geröftet,  unb 
gwei  ©llöffel  feingewiegte  ^miebel  unb  ebenfooiel  ?ßeterfilie  nod^ 
einigemal  bamit  umgerü^rt;  au  bie  anbere  ^älfte  wirb  Str. 
(1  ©d^oppen)  lod^enbe  ÜRil^  gegoffen,  unb  bieS  jugebedlt  fte^en 
gelaffen,  bis  es  erfaltet  unb  baS  93rot  weidl)  ift.  9iun  gie|t 

man  baS  SBaffer  oon  ben  Kartoffeln  ab,  brüdft  biefe  feft  aus, 

nermengt  ftc  gut  mit  bem  geweid)ten  unb  geröfteten  S5rot,  280 

©r.  (V2  fßfunb)  aRe^I,  oier  ©iern,  ©alj  unb  ^f  eff  er,  unb 

formt  aus  biefer  ÜRaffe  beliebig  gro^e,  runbe  Knöbel,  weld^e 
man  in  oielem  foc^enben  ©aljwaffer  eine  leidtjte  ©tunbe  fiebet, 
wo  fie  fertig  fein  werben.  flJtan  rid^tet  fte  ^ernad^  mit  bem 
©d^aumlöffel  auf  eine  ifSIatte  an,  unb  ft^mä^t  fte  mit  in  SSutter 
gelbgeröfteten  ^w^ic^cln  ab. 
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615.  Mbcl  bon  ro^cn  tortoffcln  auf  onbcre  Strt.  Ober* 

länber  Älü^e. 

^roölf  gro^e,  robe  Kartoffeln  werben  nad^  ooriger  5lium* 
wer  bergerid;tet,  unb  in  eine  ©Rüffel  in  nieles  SBaffer  gerieben, 
weld^es  man  öfter«  wec^felt,  bi«  bie  Kartoffeln  fdbön  wei^  finb. 
iRun  werben  ad^i  Kartoffeln  gefd^ält,  oerfd^nitten  unb  in 
©aljwaffer  ganj  weid()  gefod^t,  bernad)  burd^getrieben  ober  fein 
oerrübrt,  unb  nadb  SSebarf  mit  fiebenbem  ©aljwaffer  oerbünnt, 
fo  ba§  biefe«  ^üree  bie  ®ide  einer  ©dbleimfuppe  bat-  ÜWit 
biefem  ißüree  brübt  man  je|t  foibenb  b^iB  bie  geriebenen,  in 
einem  studb  fo  feft  wie  möglidb  auSgepreBten  Kartoffeln  an, 
unb  fügt  ber  oiZaffe  bann  brei  ©emmeln,  in  feine  Sßürfel 
gefdbnitten  unb  in  210  ®r.  (12  £ot)  23utter  gelb  geröftet, 
nebft  bem  gehörigen  ©al^  bei.  ^ieroon  werben  nun  nadb  ooriger 
Stummer  Knöbel  geformt  unb  in  fiebenbem  ©aljwaffer  eine 
©tunbe  gefoebt,  bann  angeridbtet,  mit  jwei  ©abein  au«einanber* 
geriffen,  unb  mit  beiB^i^  iButter  abgefdbmäljt.  — ©ibt  man 
gewöbnlidb  ju  faurem  Sraten. 

616.  ©Bctffnöbcl. 

140  ©r,  (8  £ot)  ©ped  wirb  in  fleine  SBürfel  gefdbnitten 
unb  gelblidb  geröftet,  brei  ©emmeln  ebenfo  gefebnitten,  bie©pedE= 
Würfel  mit  bem  ©^aumlöffel  au«  bem  g^ett  berau«genommen, 
unb  in  le^terem  bann  bie  Srotwürfel  gelb  geröftet.  33rot* 
unb  ©pecEwürfel  werben  nun  mit  420  ©r.  (*/*  ^funb)  SJiebl, 
©alg,  Pfeffer,  oier  ©iern  unb  Vs  ^tr.  (2  ©(boppen)  3)?ilcb  3U 
einem  2:eig  angemadbt,  ber  in  ber  ®icfe  einem  leidjten  ©pa^en* 
teig  gleicht,  unb  ben  man  eine  ©tunbe  fteben  läBt,  wäbrenb 
welker  ^eit  ba«  Srot  anjiebt  unb  er  babnrdb  bider  wirb. 
Sll«bann  formt  man  baoon  Knöbel  in  ber  ©röBe  ber  oorber* 
gebenben,  fo(bt  folcbe  langfam  eine  ftarfe  33iertelf^tunbe,  ridblet 
fie  an,  unb  fdbmäljt  fie  mit  in  93utter  gelbgeröfteten  Srot- 
bröfeln  ober  ^wiebeln  ab.  — ©ibt  man  gewöbnlid^  ju 
©auerfraut. 

617.  ©cbcdcnc 

3wei  fleine  ©dböpflöffel  auögelaffene  gelbe  ©pedwürfel 
(©rieben)  werben  mit  brei  ©iern,  V4  ^tr.  (1  ©dboppen)  faurem 
^abm,  70  ©r.  (4  Sot)  ©^weinefdbmalj,  ©alj  unb  fo  oiel 
2D7ebl  äu  einem  2:eig  ungerührt,  baB  er  in  ber  ®ide  wie  ein 
©pöhdbenteig  ift,  biefer  nun  löffelweife  auf  ein  mit  f^ett  abge* 
ricbene«  Sledb  gefegt,  bie  Knöbel  im  Ofen  gelb  gebaden,  unb 
SU  ©auerfraut  gegeben. 
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618.  Mbcl  mit  ©t^infcn  ober  9taut^flcifi^. 

SSier  altgebadcne  (Semmeln  roerben  fein  eingefc^nitten,  unb 
mit  V*  (1  Sdjoppen)  fod^enber  üJtild^  überfd)üttet,  bann 
mit  einem  paffenben  ®edel  bebedt,  unb  jugebeeft  eine  t)albe 
Stunbe  fielen  gelaffen,  unterbeö  in  140  ®r.  (V*  ^funb)  gutem 
5ett,  au^  2tbfd)öpffett,  ein  S^Iöffel  nerfebnittene  ^miebel  rocicb» 
gebämpft,  unb  bics  gleicbfallS  über  ba§  S3rot  gegoffen.  ^ft 
le^tereS  gänäli(^  erfaltet,  fo  roirb  140  @r.  {^|^  ^funb)  3Jtet)I, 
Salj,  Pfeffer,  fünf  bis  feebä  @ier  unb  280  @r.  (V^  ^funb) 
feingeroiegter  Sebinfen  ober  9taud)fleifcb  bu^ugegeben,  unb  baS 
©angc  nun  ju  einem  biden  !Jcig  gearbeitet,  non  meinem  man 
beliebig  grofe  Änöbel  formt,  foId)e  eine  tieine  halbe  Stunbe  in 
fiebenbem  ©algroaffer  langfam  fod)t,  auf  eine  tiefe 

glatte  anrid)tet,  unb  mit  in  SSutter  gcibgeröfteten  ^roiebeln  ab* 
fd^mälgt.  — @ibt  man  als  eigenes  ®erid)t,  bann  Sauer» 
traut,  faurem  fjletfd)  u.  örgl. 

619.  löcbcrfnöbcl. 

i)tad)bem  für  ad)t3et)n  ifSfennig  Sibmar^brot  gang  grob 
eingcfdbnitten  unb  in  Sßaffer  eiugeroei^t,  roirb  560  ®r.  (1  ^funb) 
ßeber  abgeböutet,  unb  mit  140  ®r.  (8  Sot)  iltierenf ett , einer 
^roiebel,  etroaS  unb  einem  ©liebeben  ^noblaudb 

fein  gebadt,  bie^äu  baS  feftauSgebrüdte  33rot  gegeben,  unb  bann 
aUeS  nodb  gut  miteinanber  nerroiegt.  iJtun  roirb  eS  in  eine 
Sebüffel  genommen,  baS  gehörige  (Salj,  Pfeffer  unb  210  @r. 
(12  Sot)  ^ausmebl  bagugetban,  unb  baS  ©anje  uo(b  gut  ju» 
farnmen  abgerübrt,  roorauf  man  mit  einem  ©blöffel  in  ftrubeln» 
beS  Saläroaffer^nöbel  banon  einfegt,  biefe  eine  gute  33iertelftunbc 
fiebet,  bcTuadb  mit  bem  Schaumlöffel  auf  bie  beftimmte  glatte 
anridbtet , unb  mit  in  Sutter  gelbgeröfteten  Srotbröfeln  ab» 
febmüljt. 

620.  Scbertnöbcl  ouf  anbere  ?trt. 

ÜJtan  f^neibet  ad)t  nid)t  ju  altgebadene  Semmeln  fein  in 
eine  Sebüffel,  übergie^t  biefelben  mit  V2  (Vs^JtaB)  2JHIdb 
ober  3^Ieif(bbrübe,  unb  Iä§t  fie  eine  Stunbe  roei(^eu.  ^Isbaiin 
tommt  etroaS  21tajorau,  ißeterfilie,  Saui^,  eine  ^ujiebel,  ^roei 
Salbeiblättd)en,  jroei  Änoblaucb^eben,  einige  Setterieblätt(ben  unb 
3itronenf(^aIe  (aKeS  fein  geljadt  ober  geroiegt),  baS  nötige 
Sa4,  eine  gute  ÜJtefferfpige  Pfeffer,  ein  roenig  geftogene  Spelten 
unb  julegt  560  ©r.  (1  i|3funb)  Seber,  foroie  140  ©r.  (8  Sot) 
9tinbSnierenfett  bagu,  roeld)  legtereS  beibeS  man  fein  roiegt, 
roenu  eS  ni(|t  fdbon  nom  3J?egger  geroiegt  ift.  @s  roirb  nun 
alles  untereiuanbergemengt  unb  abgetnetet,  unb  fobaun  mit 
einem  Söffe!  runbe^nöbel  in  toebenbes  Saljroaffer  baoon  eiugefegt. 
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bic  man  eine  gute  S3iertelftunbe  9f?a^  bem  «nrici^ten 

iDcrben  fie  mit  in  S3utter  gelbgcröfteten  ober  SBrot» 

bröfeln  abgefd^mälat. 

621.  Scbcrinöbcl  auf  brüte  ?lrt. 

560  ®r.  (1  ^funb)  Seber  roirb  mit  210  ®r.  (12  fiot) 
fjett  unb  ÜJtarf,  einer  ^ujiebel,  ^itronenfcbale,  etroa§  SD^ajoran 
unb  ipeterfüie  fein  oerroiegt,  bann  in  eine  ©d)üffel  getlian, 
unb  mit  Vi  (1  ©dioppen)  ÜJJilc^  angerü^rt.  |)ierunter 
ro  erben  nun,  fein  eingefd)nitten,  fed)§  gefü'ige  ©emmeln  gemengt, 
unb  baS  ©anje  eine  gute  ©tunbe  fte^en  gelaffen,  bamit  ba§ 
iBrot  oöllig  buid)roeid)t.  5J?ad)bem  ©alj,  ipfeffer  unb  ein  @i 
beigefügt,  fe^t  man  oon  ber  3)?affe  gro|e  Änöbel  in  fiebenbeS 
©al^roaffer,  fod^t  fie  eine  gute  SSiertelftunbe , unb  fc^mäljt  fie 
bann  roie  oorige  ab. 

622.  fjeincre  Scbcrfnübcl. 

ÜJian  fd)neibet  oier  altgebadene  ©emmeln  fein  in  eine 
©d)üffel,  übergiefet  biefelbeu  mit  einem  ©djöpflöffel  fo^enber 
g^Ieifd)brüf)e,  unb  lä^t  fie  jugebedt  eine  ©tunbe  fteljen.  9?un 
roerben  gmei  (S^Iöffel  oerfd)niltene  ^roiebeln,  ebenfooiel  ißeter* 
fitie  unb  ein  roenig  ©djuittlaud)  ober  feineö  3twübeIroi)r  ju* 
fammen  fein  oerroiegt,  in  einem  ©tüdd)en  fjett  meiebgebömpft, 
unb  bieg  über  bag  S3vot  gegoffen.  Sllgbanu  roirb  560  ®r. 
(1  fßfunb)  abge^äutete  ^albgleber,  ebenfooiel  Sunge,  105  @r. 
(6  Sot)  ifiierenfett,  ein  t)alber  Kaffeelöffel  ^itronenfc^ale,  etroag 
SUtajoran  unb  ein  ©liebten  Knoblauch  fo  fein  roie  möglid)  ge» 
hadt,  unb  nebft  brei  big  oier  @iern,  ©al^,  ißfeffer  unb  rei^tic^ 
140  ®r.  ipfunb)  3)tei)I  au  bag  33rot  gegeben,  aüeg  gut 
untereinanbergerübrt  ober  mit  ber  ^anb  abgetnetet,  unb  |e§t 
Knöbel  in  ber  @ro§c  eineg  31pfclg  baraug  geformt,  roel^e 
man  eine  gute  S3iertelftunbe  in  fiebenbem  ©aijroaffer  fodjt, 
^ernad)  anrid)tet,  unb  mit  in  ffiutter  gelbgeröfteten  ^roiebeln 
abfctjmälät. 

623.  gcincrc  Scberfnöbel  auf  aubere  31rt. 

SJZan  oerf(^neibe  fünf  geftrige  ©emmeln  in  feine  ©dinitten, 
gie§e  fünf  mit  gtr.  (IVs  ©d)oppen)  aJtild)  oerflopfte  @icr 
barüber,  unb  laffe  bag  S3rot  fo  meinen,  i^ngroifdien  häute  man 
560  (Sr.  (1  ipfunb)  Kalbgleber  ab,  oerroiege  folche  fein  mit 
105  (Sr.  (6  fiot)  ilüerenfett,  ^üi’ouenfchale,  einer  3^icbel, 
etroag  ißeterfilie  unb  ^^iebelrohr,  rühre  bieg  mit  bem  33rot, 
bann  ©alg,  ijSfeffer  unb  SDiugfatnu^  gut  untereinanber , unb 
laffe  bag  (San^e  eine  halbe  ©tunbe  ruhen.  Sllgbann  forme  man 
beliebig  gro§e  Knöbel  baraug,  loche  foldhe  eine  gute  ißiertelftunbe  in 
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ftrubelnbem  ©algroaffer,  unb  fc^^mäljc  fie  nad^  bem  Sfnric^ten 
mit  in  S3uttcr  gelbgeröftetcn  (Scmmelbröfeln  ab. 

Stnmcrlung.  S3ei  aUcu  Sebetfnöbdn  ift  eine  §oig)tfa(^e,  baft  nic^t 
ju  Diel  ÜKild)  ober  gleifc^brü^e  an  ba§  ®rot  lommt;  e§  foK  ba^felbe 
burd^ Weidet,  bo(^  nid§t  ne^ig  fein.  SBäre  ju  üicl  SOiild^  ober  gleifc^s 
brübe  babei,  |o  mürben  bie  Änöbel  jerfabren;  man  fann  bann  mit  SSrot* 
bröfeln  nacbbelfcn. 

Sille  Oorbefdbriebenen  Sebcrfnöbel  tönnen  mit  grieifdbbrübe  audb  al§ 
©ui)^e  gegeben  werben. 

624*  23rätfnijbcl. 

840  @r.  (1^2  ^funb)  93rät  roirb  mit  V*  (1  ©d^oppcn) 
3J?iIc^  gut  abgerü^rt,  bann  für  ac^tge^n  Pfennig  geriebenes  S3rot, 
105  ®r.  (6  Sot)  gerlaffenc  93utter  ober  ^ei§eS  ©cbmalj,  brei 
@ier,  feingeroiegte  @al3/  2KuStatnu§  unb  no^ 

V4  ßtr.  (1  (Schoppen)  aiiilc^  unb  V*  (1  ©cboppen)  SBaffer 
bapgegeben,  unb  baS  ©anje  pfammen  nod^  gut  abgerüljrt.  3fiun 
merben  mit  einem  Söffel  beliebig  gro^e  ßnöbel  baoon  abgeftod^en, 
fold^e  in  fiebenbem  ©a^roaffer  eine  93iertel[tunbe  auf  fc|mad^em 
Steuer  gefotten,  bann  mit  einem  0dbaumlöffel  l^erauSgenommen, 
auf  gehäuft  angerid^tet,  unb  na(^  belieben  mit  in  Sutter  gelb* 
geröfteten  S3rotbröfeIn  abgefd^mäljt. 

625.  Slbgcröftcte  Srätlnöbcl. 

S3orgel§enb  befd^riebene,  bod^  nid^t  abgcfd^mätätc  Änöbel 
werben  na^  ©rfalten  in  ©d^etben  gefd^nitten,  unb  in  ^ei^em 
©d^malj  leidet  gelb  gebraten,  nun  brei  bis  oier  mit  ein  roenig 
©alj  unb  jroei  @§IoffeI  SWilc^  gut  oerflopfte  ©ier  über  bie 
©d^nitten  gegoffen,  biefe  nod^  eine  |albe  SBiertcIftunbc  leidet 
geröftet,  bann  angeric^tet,  unb  mit  getod^tem  Obft  ober  grünem 
©alat  feroiert. 

Sinmertung.  äl^nli(ber  Sßeife  tann  man  au^  übriggeblicbenc 
S3rot=,  .Sartoffels,  i^ebcr*  unb  ©rieSfnöbel  abröften. 

626.  ©ewölnlit^c  ©rtcSfnöbcI. 

ÜJJan  übcrbrül^t  Vs  Str.  (2  ©d^oppen)  nic|t  p feinen  ©rieS 
mit  V*  (2  ©d^oppen)  tod^enbem  SBaffer,  fd^neibet  140  ©r. 
(8  Sot)  Sutter  baran,  unb  lä^t  tl)n  pgebecEt  etmaS  erfalten. 
UnterbeS  werben  oicr  in  feine  SBürfel  gefd^nittene  ©emmeln  in 
140  ©r.  (8  £ot)  gutem  gett  gelb  geröftet,  jwei  @§IöffeI  fein* 
gefd^nittene  ^^iebel  nod^  einigemal  bamit  umgerüljrt,  unb  nun 
bas  ©anp  mit  fünf  ©iern,  ©al^  unb  einem  Kaffeelöffel  3«cfer 
äu  einem  STeig  angemai^t.  .^ieroon  fe§t  man  bann  beliebig 
gro^e  Änöbel  in  ftrubelnbeS,  leidet  gefallenes  SCBaffer  ein,  unb 
fiebet  fie  eine  ^albe  ©tunbe.  — ©inb  ju  faurem  fjleifcb  unb 
gefod^tem  Obft  gut. 
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627.  ©ricSfnöbcI  ouf  cnbcrc  ?lrt. 
ajjan  gebe  in  eine  ißfanne  Vj  (2  ©Joppen)  SD?iId§, 
140  @r.  (8  fiot)  S3utter,  nierjel^n  @§IöffeI  ©rieS,  etroaS  @alj 

unb  einen  fleinen  Kaffeelöffel  bieS  unter  fortroä^» 

renbem  IRü^ren  fo  lang  Indien,  bi§  e8  fidb  non  ber  Pfanne 
ablöst,  ne^me  eS  bann  in  eine  ©dbüffel,  unb  rü^re  es  mit  fec^s 
bis  fieben  @iern  an.  9>iun  fc^neibe  man  eine  (Semmel  in 

SBürfel,  röfte  le^tere  in  l^ei^em  Sc|malä  gelb,  menge  fold^c 
unter  obige  SDIaffe,  unb  laffe  baS  (Sange  eine  5BierteIftunbe 
fielen.  311sbann  forme  man  nadb  9^r.  601  Knöbel,  fod^e  fie  in 
fiebenbem  Salgroaffer  eine  gute  SBiertelftunbe,  rid^te  fie  ^ernad^ 
in  eine  tiefe  Sd^üffel  er^ö^t  an,  unb  fi^mälge  fie  mit  in  Sutter 
gelbgeröfteten  ober  SBrotbröfeln. 

628.  5lbgctricbcne  ©rieslnöbcl. 
a07an  rüfirt  70  (Sr.  (4  £ot)  Sutter  re^t  flaumig  ab, 

fd^lägt  oier  (5ier,  eines  nad^  bem  anbern,  barein,  rü^rt  bamit 
nidbt  gang  Str.  (1  Sd^oppen)  @ries,  einen  falben  Kaffee* 
löffel  Saig  unb  ebenfooiel  3u(ier  eine  SBicrtelftunbe  gut  ab,  unb 
lä^t  bie  SWaffe  eine  fleine  |albe  Stunbe  fielen,  ^un  werben 
mit  einem  ß^löffel  Knöbel  baoon  abgeftod^en,  biefe  ^übfcti  ge* 
formt,  unb  in  fiebenbem  Salgroaffer  eine  gute  Sßiertelftunbe 
beberft  getod^t,  morauf  man  fie  anrid^tet,  unb  mit  in  SSutter 
gelbgeröfteten  Srotbröfeln  abfd^mälgt.  — 3*^  eingemad^tem 
Kalbfleifd^,  gu  faurem  ^leifd^,  gu  S^if^en  mit  «Sauce,  namentlid^ 
gu  fc^roargem  Karpfen. 

629.  ^Ibgctricbcnc  (SrieSfitöbcl  auf  anbere  51rt.  Si^tucmmlUigc. 

140  (Sr.  (8  £ot)  Sd^malg  roirb  fd^aumig  abgerül)rt,  fünf 
6ier,  eines  um  baS  anbere,  gut  ^ineingerü^rt , unb  barein, 
bodb  erft  roenn  baS  gum  ©infe^en  beftimmte  SBaffer  fiebet, 
Vs  fitr.  (2  Sd^oppen)  nid^t  gu  feiner  @rieS  unb  baS  gehörige 
(Saig  gemengt.  |)ieri)on  fe^t  man  nun  mit  einem  Söffel  beliebig 
gro|e  Knöbel  in  fiebenbe  fjleifd^brül)e  ober  leidet  gefalgeneS 
Saffer  fd^nell  ein,  unb  lä^t  biefelben  eine  t)albe  Stnnbe  lod^en, 
fie  babei  einigemal  mit  faltem  Saffer  abfi^reifenb.  SBenn 
fidb  beim  SluSetnanberbred^en  in  ber  3D7itte  ein  tleineS  gelbes 
^ünlt^en  geigt,  finb  fie  fertig,  unb  man  rid^tet  fie  fofort 
mit  einem  S^aumlöffel  an.  — (Sibt  man  gu  ^eterfilie,  ein« 
gemad^tem  fjleifci)  2C. 

630,  S(^U)ammIuöbcI. 

ÜKan  laffe  840  ®r.  (IVa  ^funb)  gefiebteS  9D7e^l  in  einer 
Sdbüffel  an  einem  warmen  Ort  lau  werben,  madl)e  bann  in  ber 
SD^itte  eine  Sßertiefung,  rü^re  barin  mit  V*  Str.  (1  Sd^oppen) 
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lauer  OJiild^  unb  jroei  @§IöffeI  ^cfe  (30  ®r.  ^re^^efe)  einen 
bicEen  2^eig  an,  unb  laffe  biefen  ^efel  (93orteig)  an  einem 
marmen  Ort  ge^en,  |>at  er  fid^  gehörig  get)oben,  fo  gebe 

man  35  (5}r.  (2  £ot)  jerlaffene  Sutter,  jmei  @ier,  ^|^  Str. 
(1  ©d^oppen)  laue  3j?ildt),  etwas  ©alj  unb  baS  in  ber  ©c^üffel 
oort)anbene  0Jiet)l  barein,  jd^Iage  bieS  mit  einem  Äoc^Iöffel  jo 
lang,  bis  ber  ^eig  rec^t  glatt  ift  unb  oom  ^0(^löffet  abfäHt, 
unö  laffe  it)n  bann  an  einem  roarmen  Ort  aufge^en.  S^tun 
ftedtie  man  mit  einem  Söffet  gro^e  Änöbet  barton  aus,  metd^c 
man  auf  ein  met)IbefäeteS  Sßrett  legt,  unb  gugebedt  an  einem 
roarmen  Ort  aufget)en  Iä§t.  SBätjrenbbem  roirb  in  einer  weiten 
Pfanne  ober  einem  ^aftrot  fo  oiel  5ß3affer  fiebenb  gemacht,  ba§ 
es  bis  jur  ^älfte  t)eraufget)t,  folc^es  Ieict)t  gefallen,  unb  fobann 
bie  Knobel  bareingelegt,  jebodt)  nicht  gu  nat)e  aneinanber,  bamit 
fie  beim  Stufgehen  nidt)t  getjinbert  finb.  ©o  Iä|t  man  fie  feft 
jugebedt  (fie  biirfen  roäbrenb  biefer  burdt)auS  nici)t  aufge» 
beät  werben)  eine  \)alh^  ©tunbe  tod^en,  nimmt  fie  bann  mit 
bem  ©dt)aumtöffet  ein?;etn  heraus,  unb  tegt  fie  auf  ein  Srett, 
wo  man  fie  augenbticEtidh  mit  jwei  ©abein  in  ber  tüHtte  oon* 
einanberrei^t  unb  auf  bie  ißtatte  tegt.  ittadhbem  alte  auf  biefe 
Strt  gefodbt  unb  angeridhtet  finb,  übergie^t  man  fie  fofort  mit 
heiler  SButter,  unb  feroiert  fie  mit  ©inmadhfteif^,  fjifdhen  ober 
gefochtem  Obft.  — ©ine  |)auptfadhe  ift,  ba§,  währenb  man  fie 
nadh  unb  nadi)  herausnimmt,  bie  jurüdgebliebenen  in  ber  ißfanne 
gteidh  wieber  gugebedEt  werben,  unb  ba|  baS  .3etrei§en  mit  ben 
©abttn  redht  rafi^  gefdhieht,  ba  bie  Änöbet  gleich  gufammen* 
falten  unb  fdhnett  ertalten.  — fjeiner  werben  fie,  wenn  man 
4 ©ier  unb  70  ©r.  (4  Sot)  33utter  gu  bem  SCeig  oerwenbet. 

631.  ©(htoammfnöbct  auf  ißfätger  Strt. 

ÜJJan  bereitet  non  560  ©r.  (1  ißfunb)  ü)?eht,  V*  Str. 
(1  ©choppen)  tauer  iüJitdh  unb  gwei  ©felöffet  ^efe  (30  ©r.  ißre§* 
hefe)  einen  |>efet,  unb  ftettt  ihn  an  einen  warmen  Ort  gum 
^ufgehen.  ÜnterbeS  werben  groei  ©emmetn  in  feine  SBürfel  ge- 
fdhnitten,  unb  te^tere  in  S3utter  gelb  geroftet,  105  ©r.  (6  Sot) 
Sutter  teidht  abgerührt  unb  barein  brei  ©ier,  etwas  feingefdhnittene 
.3itronenfdhate,  70  ©r.  (4  Sot)  geroafchene  iRofinen,  ein  Kaffee* 
töffet  ©atg  unb  gwei  taffeetöffet  3u<ler  gegeben,  fotches  nebft 
ben  geröfteten  Srotwürfetn  unter  ben  aufgegangenen  |)efet  ge= 
mengt,  unb  baS  ©ange  fo  lang  geEtopft,  bis  ber  STeig  glatt  ift 
unb  oom  Äodhloffet  abfätlt.  97un  formt  mau  ßnobet  in  ber 
©ro^e  eines  StpfetS  baraus,  tegt  biefetben  auf  ein  mehlbeftreutes 
Srett,  unb  täßt  fie  an  einem  warmen  Ort  aufgehen,  worauf 
man  fie  in  haubhodh  teidht  gefatgenem  fiebenben  Sßaffer  eine  halbe 
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©tunbe  gut  bebedt  fo(|t,  roä^reub  roelii^cr  buS  SBoffer  ein* 
gefügt  fein  roirb.  9Zad)  bem  Slnric^ten  fd^mäl^t  man  ftc  mit  in 
Sutter  gelbgcröfteten  Srotbröfeln  ab , unb  feroiert  fie  ju 
faurem  fjleifd). 

632.  ^lufgcjogcnc  ©cbmnmmfnijbcl. 

®er  >Ceig  roirb  bereitet  roie  bei  5?r.  630,  unb  bauen  Änöbel 
in  ber  ®ro|e  einer  fleinen  oberen  ß'affeetaffe  geformt,  roetc^e 
man  auf  einem  me^Ibeftreuten  S3rett  jugebedt  aufge^en  Iä|t. 
9iun  roirb  in  einer  breiten,  etroaS  tiefen  fßfanue  ober  einem 
Saftrol  5 ®tm.»  (2  SBaffer  mit  einem  ©tüdc^en 

S3utter  unb  ein  roenig  ©al}  foci^enb  gemad)t,  bie  aufgegangenen 
ßnöbel  bic^t  nebeneinanber  bareingefe^t,  mit  einem  S^Iöffel 
3uder  überftreut  unb  mit  einem  paffenben  T)edel  roo^l  uer* 
fci^Ioffen,  oben  unb  unten  ju  gleichen  jTeilen  gute  ®Iut  ungc- 
brad)t,  unb  biefelben  fo  lang  langfam  gebämpft,  bi§  ba§  SBaffer 
faft  gänjiid)  baran  eingelod)t  ift  unb  fie  am  93oben  gelb  roerben, 
roorauf  man  mittels  eines  SadfdiäufeldheuS  foId)e  anrid)tet,  unb 
geroöl)nlich  mit  gefoct)tem  Obft  feroiert.  — können  aud^  im 
23ratro6t  gefod^t  roerben,  roo  bann  feine  Sohlen  auf  ben 
®edel  fommen,  fonbern  berfelbe  nur  gut  fdiliefien  muß. 

633.  .^cfcnfiiöbel. 

5ü?an  Iä§t  105  ®r.  (6  Sot)  Sutter  gerge^en,  unb  rü^rt 
uier  @ier  nebft  ©alj  unb  (1  ®d)oppen)  laue  äRildh 

barunter.  ®ieS  roirb  nun  mit  560  ®r.  (1  fjßfunb)  ülie^l,  baS 
in  einer  ©(Rüffel  roarmgeftellt  gcroefen,  unb  brei  @§löffel  |)efe 
(45  ®r.  fj3re|t)efe)  gu  einem  feften  STeig  angema^t  unb  abge^ 
fchlagen,  unb  berfelbe  fofort  pr  SBärmc  geftellt,  bamit  er  auf= 
gehe.  llnterbeS  roirb  eine  abgefd)älte  ©emmel  ;|u  Sßürfeln  ge= 
fd^nitten,  biefe  in  Sutter  gelb  geröftet,  bann  in  ben  aufgeqangenen 
3;eig  gethan,  le^terer  gut  geftopft,  unb  bebedt  nodh  einmal  roarm* 
geftellt.  |)at  er  ficb  gehörig  gehoben,  fo  roerben  mit  einem 
Löffel  ßnöbel  abgeftoc^en,  fold)e  in  fo  uiel  fiebenbem  ©aljroaffer, 
ba§  es  bis  gur  ^ölfte  beS  (Sefd)irrS  heraufgehl  ^ gut  sugebedt 
eine  SSiertelftunbe  gefocht,  hernadh  mit  bem  ©^aumlöffel  auf 
bie  fßlatte  übereinanbergeorbnet  angeridhtet,  unb  mit  in  Sutter 
gelbgeröfteten  Srotbröfetn  abgefdhmäljt. 

634.  .^efenfuohf. 

2J?an  nimmt  560  ®r,  (1  ^funb)  OJiehl  in  eine  ©dhüffel, 
unb  macht  in  bie  3}?itte  eine  33ertiefung,  roorin  man  bann  non 
jroei  @|löffel  $efe  (30  @r.  fßre^hefe)  unb  nier  @§loffcl  lauer 
iUiildh  einen  |)efel  anrührt,  ben  man  an  einem  roarmen  Ort 
gehen  lä|t.  ^at  er  fidh  gehoben,  fo  roirb  er  mit  bem  übrigen 
3)?ehl,  groei  §iern,  etroaS  ©alj,  52  @r.  (3  Sot)  gerlaffener 
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S3utter  unb  V4  fitr.  (1  ©d^oppcn)  lauer  ju  einem  Seig 
angemad^t,  ben  man  fo  lang  flopft,  biä  er  glatt  ift  unb  00m 
ÄDC^Iöffel  fid^  ablöst.  Sllsbann  nimmt  man  i^in  auf  ein  me^l» 
beftreniteS  5RubeIbrett,  roirlt  ben  ans,  legt  fold^en  auf  einen 
mit  ^erlaffener  S3ntter  beftrid^enen  großen  ftarfen  Sogen  Rapier, 
fd^Iägt  bas  Rapier  lodter  gufammen,  fo  ba§  ber  0o|  hinlänglich 
fßlah  3um  Slufgehen  hot,  nmtpinbet  i^n  oon  allen  «Seiten  loder 
mit  Sinbfaben,  unb  fe|t  behfelben  in  eine  Sdhüffel,  roorin 
man  i§n  an  ber  Sffiärme  aufgelien  löBt.  UnterbeS  ftellt  man 
ein  taftrol  ober  einen  Spiegel,  audh  eine  tiefe  eiferne  Pfanne, 
mit  pei^ngerhodh  SBaffer  aufs  fjeuer,  gibt,  roenn  eS  fiebet, 
ben  iuäraifdhen  aufgegangenen  ^Io|  famt  bem  Rapier  behutfam 
hinein,  bebecft  ihn  mit  einem  paffenben  üDedlel,  unb  lä^t  ihn 
fo  eine  ©tnnbe  fieben,  injroifdhen  einigemal  na(hfehenb,  ob  boS 
SBaffer  nidht  gänjlidh  eingelodht,  in  mlä)m  fjatte  roenigeS 
fochenbeS  Sßaffer  non  ber  Seite  nadhäugie^en  ift.  $>ann  ftidht 
man  mit  einem  biinnen  ^olgdhen  hinein:  fommt  biefeS  rein 
heraus,  fo  ift  ber  Älo§  fertig,  ift  es  aber  teigig,  fo  muh  er 
nodh  länger  gefotten  roerben.  iTiun  ftür^t  man  benfelben  auf 
eine  glatte,  nimmt  ben  Sinbfaben  unb  baS  Rapier  roeg,  reiht 
ihn  mit  jmei  ©abein  fdhnell  auSeinanber,  fdhmälgt  ihn  mit  heiher 
Sutter  ober  Sdhmalj  gut  ab,  unb  feroiert  ihn,  geroöhnliih  mit 
gefodhtem  Obft. 

635.  9?ohtnubeIn. 

Son  560  ®r.  (1  ^funb)  geroärmtem  OJJehl,  V*  Str. 
(1  Sdhoppen)  lauer  aJiildh  unb  ^roei  ©hlöffel  ^efe  (30  ©r.  ^reh* 
|efe)  roirb  ein  ^efel  angemacht.  :(5ft  er  aufgegangen,  fo  gibt 
man  70  ©r.  (4  Sot)  ^erlaffene  Sutter,  jmei  ©ier,  einen  Kaffee* 
löffel  Salj  unb  einen  ©h^öffel  ^ucfer  baju,  unb  fdhiägt  bieS  ju 
einem  feften  2:eig  ab,  ben  man  an  einem  warmen  Ort  fo  lang 
aufgehen  läht,  bis  er  nodh  einmal  fo  ho^  geworben,  bann  auf 
ein  mehlbeftreuteS  97ubelbrett  nimmt,  unb  mit  einem  Siech» 
löffel  eigrohe  97ubeln  baoou  abfticht.  ;^n  einer  Sratfadhel 
wirb  nun  ein  Stüd  Sutter  ober  Sdhmalj  gerloffen,  bie  97ubeln 
barin  umgelehrt,  unb  nebencinanber  bareingelegt,  worauf  mau 
fie  an  einem  warmen  Ort  nodh  Qufgehen  läft.  «Sobann  werben 
fie  in  nidht  5U  heih^m  Ofen  gelb  gebaden,  auSeinanbergebrodhen, 
unb  aufgehäuft  auf  bie  glatte  angeridhtet.  — Seroiert  man 
gewöhnlidh  mit  gefodhtem  Obft,  namentlidh  Äirfdhen,  ober  mit 
einer  bünnen  aWildhfauce. 

636.  2)ambfmibcln  auf 

SWan  bereitet  benfelben  Steig  wie  in  oorigeriliummer,  unb 
bünftet  iuäwifdhen  frifi^e  3»®Gtfdhgen  mit  wenig  Saffer,  einem 
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gehörig  aufgegangen,  fo  werben  runbe  ßaibdtjen  (9fiubeln)  baoon 
abgeftod^en,  bie  man  auf  einem  S3rett  an  einen  roarmen  Ort 
bringt,  bamit  fie  nod^  etroaS  aufge^en.  Die  ^alb  erfalteten 
3metf(^gen  famt  etroaS  «Sauce  werben  injwifdtien  in  eine 
irbene,  butterbeftrid^ene  ^Bratpfanne  gegeben,  oon  ben  aufge* 
gangenen  Saib^en  bann  eines  an  baS  anbere  auf  bie  ^roetfd^gen 
gefegt,  mit  nerflopftem  @i  beftrid^’en,  unb  baS  (Sanje  in  gutem 
Ofen  gebadten 

637.  Söutbtcln  ober  Scbncibcrfictfc. 

@§  wirb  berfelbe  Deig  bereitet  wie  bei  5Jtr.  635.  Senn 
er  in  ber  ®di)üffel  f)alb  aufgegangen  ift,  wirb  er  auf  baS  me^I* 
befäete  9^ubelbrett  geftürjt,  ^albfingerbidt  auSgewargelt,  unb  be» 
liebig  gro§e  lederen  barauS  gef^nitten  ober  au^  runbe  mit 
einem  weiten  ®Ia§  auSgeftod^en,  weld^e  man  auf  ein  Dud^  aus* 
einanberlegt , unb  an  ber  Särme  aufge^en  Iä§t.  Dann  wirb 
ein  Deil  baoon  nebeneinanber  in  eine  bicE  mit  93utter  auSge* 
ftrid^ene  ©ratfadfiel  ober  S3Iedt)form  gelegt,  unb  mit  Sutter  über* 
ftrid^en,  barauf  wieber  eine  Sage  fjlecfc^en  gegeben,  biefe  ebenfo 
überftrid)en , unb  fo  fortgefa^ren,  bis  ber  SBorrat  gu  @nbe  ift. 
2D7an  Iö§t  fie  nun  nod^  ein  wenig  aufge^en,  beftreid^t  fie  mit 
nerflopftem  @i,  unb  bäcEt  biefelben  in  nid^t  ju  l^ei^em  Ofen 
f^ön  gelb,  wo  man  fie  alsbann  leidet  ooneinanberlöst,  über* 
einanber  auf  bie  glatte  anridi)tet,  unb  mit  faurem  ober  einge» 
mattem  f^Ieifdi),  aud^  mit  gelodetem  Obft  feroiert. 
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638.  Offene  SButterboftetc. 

Der  Sutterteig  (97r.  1394  ober  1395)  wirb  gut  jweimeffer» 
rüdenbicE  auSgewargelt,  unb  barauS  bie  haftete  auf  f olgenbe  Slrt 
gefd^nitten:  SDJan  nimmt,  je  na^bem  man  bie  haftete  in  ber 
@rö§e  ^aben  will,  eine  gro^e  ober  Heine  runbe  S^üffel,  legt 
fie  umgeftürgt  auf  ben  auSgewargelten  Deig,  unb  f(^neibet  ^ier» 
nad6  bic^t  am  iRanbe  l^erum  ben  SBoben  ber  haftete  b^tauS, 
fowie  oon  berfelben  8?unbung  einen  gweifingerbreiten  Streifen. 
Der  Soben  wirb  alsbann  auf  ein  genähtes  Sadblejb  gebrad^t, 
unb  am  iRanbe  jweifingerbreit  mit  oertlopftem  @i  forgfältig 
beftri^en,  ber  abgefd^niltene  Streifen  auf  bem  S3eftridbenen  be* 
butfam  berumgelegt,  unb  ebenfalls  mit  @i  beftridben.  5Run  wirb 
ein  Sogen  bides  Schreibpapier  nadb  ber  ©rö^e  bes  innern 
iRaumeS  ber  haftete  gefdbnitten,  biefeS  genau  auf  ben  Soben 
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bcrfciben,  o^ne  jebod^  ben  9lanb  ju  berühren,  gepaßt,  unb 
bann  mit  einigen  geroafc^enen , in  (Scheiben  gefdinittenen  ro^cn 
flartoffeln  belegt,  bamit  fic§  beim  iBaden  ber  SCeig  ni(^t  in  bie 
^ö!^e  jiel^en  fann.  2?ad^bem  bie  ipaftete  in  gutem  Ofen  fc^ön 
gelb  gebaden,  f)ebt  man  bas  ißapier  nebft  ben  Kartoffeln  ^er* 
aus,  entfernt  bet)utfam  baS  ©peefige,  füllt,  roie  f^on  nielfad^ 
angegeigt,  ©emüfe  ober  ©ingemad^tes  barein,  unb  gibt  fic  fofort 
ju  Sif^ 

Stnmcrfung.  93cim  SBacEen  ber  haftete  mufe  mon  ein  BefonbereS 
?lngenmerf  barauf  richten,  bafe  ber  Ofen  bie  rechte  ^i^e  h“t-  ®cnn 
ein  ju  langfameS  SacEen  ift  fi^äblich,  meii  bie  SSutter  auSrinnt  unb  bet 
3:eig  troden  unb  fpröbe  luirb;  ein  ju  fdinelleS  noch  f^äbli^er,  weil  ber 
Seig  bann  üBerhipt  wirb,  unb  öon  innen  nicht  auSBädt. 

689.  Suttcrbaftetc.  ^oftetcnfiouS. 

3Jtan  fd)neibet  aus  äroeimefferrüdenbief  auSgeroargeltemSutter* 
teig  (2tr.  1394  ober  1395)  groei  runbeSIätter  tjerauS,  roooonbaS 
eine,  roelcheS  als  S3oben  ber  ißaftete  üerroenbet  roirb,  fo  gro§ 
ift,  als  man  le^tere  haben  miß,  baS  anbere,  §um  3)ecfel  beftimmt, 
fingerbreit  größer  fein  mu§.  ÜDer  S3oben  roirb  nun  auf  ein 
genähtes  SBIec^  gefegt,  unb  am  ütanbe  mit  ncrtlopftem  di  be« 
ftridhen,  Ie|terer  mit  einem  groeifingerbreiten  ©treifen  non  bem* 
felben  Steig  belegt,  unb  foldher  ebenfalls  mit  nerflopftem  di 
beftrieihen.  ^n  bie  ÜKitte  beS  Sobens  roirb  fobann  ein  runber 
Satten  non  ißapier  ober  einer  reinen  ©erniette  gelegt,  biefer, 
feboch  gang  glatt  unb  ohne  g^alten,  mit  bem  größeren  Statt 
ober  ®edel  bebedt,  le^terer  am  tttanbe  leicht  angebrüdt,  gleidh* 
falls  mit  di  beftridhen,  unb  ein  groeifingerbreiter  ©treifen  um 
ben  ittanb  gezogen.  Som  übrigen  Sutterteig  roerben  tleinc 

Slümd)en  u.  brgl.  auSgeftochen,  ber  Oedel  hübfeh  bamit  belegt, 
baS  danje  mit  di  beftridhen,  unb  bie  ?|5aftete  in  nidht  ju 
heilem  Ofen  fdhon  gelb  gebaden.  SDer  SDecfel  roirb  aisbann 
bis  an  ben  ©treifen  behutfam  het^duSgefdhnitten  unb  abgehoben, 
unb  fofort  über  einen  umgefehrten  SEetter  gelegt,  bamit  er  feine 
fJa9on  nidht  nerliere,  baS  ißapier  ober  bie  ©erniette  heraus* 
genommen,  unb  nun  febes  beliebige  tttagout  mit  Klö§dhen,  cor» 
güglidh  aber  eingemachte  unb  frifaffierte^ühner  famt  ihrer  ©aucc 
in  bie  ißaftete  eingefüttt,  roorauf  man  le^tere  mit  bem  SDedel 
roieber  bebedt,  unb  fogleidh  h^^B  ^if<h  9^^^-  — beS 

fpapier»  ober  ©erciettebattenS  lami  man  audh  einen  fdhöu  ge» 
roölbten  leichten  Kaftrolbedel  ohne  Knopf  auf  ben  Soben  ber 
haftete  legen. 

640.  Suttcrbnftctc  auf  anbere  ittrt. 

SDcr  Sutterteig  {Sfh.  1394  ober  1395)  roirb  ftarl  baumenbid 
auSgeroargelt,  bann  ein  SEetter  ober  eine  ©dhüffel,  je  nadhbem  bie 
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haftete  ffein  ober  groß  fein  foH,  oerfei)rt  barübergelegt,  unb 
mit  einem  fc^arfen  ÜJieffer  nun  ein  SBIatt  barnacß  auögefc^nitten, 
roel(^eig  man  auf  einen  Sogen  ©(^reibpapier  legt,  unb  bamit 
auf  ein  Sadbled^  jietjt.  S^^un  roirb  ba§  Sutterteigblatt  1 V4  ®tm.« 
(Vs  3dQ-')  Vs  Stut.*  (Vi  Soö*)  tief  innerl)alb  beS 

JRanbeS  runbum  eingefc^nitten,  unb  babur^  ber  ®ecJeI  ber 
fpaftete  bejeid^net,  bann  nocß  oerfcE)iebenc  leicßte  @infd)nitte  in 
biefen  Dedel  gemad^t,  roaS  bie  Sergieruugen  bilbet,  unb  bcrfelbe 
mit  oerflopftem  @i  beftri(^en,  oßne  jebod^  ben  äußern  9tanb 
5U  berühren.  ®ie  fßaftete  roirb  l)erna(^  in  nid^t  ju  t)eißem 
jOfen  ungefäljr  eine  gute  ßalbe  ©tunbc  fcßön  gelb  gebaden,  unb 
füll  aisbann  breimal  fo  ^oc^  fein  roie  beim  (Sinbringen  in  ben 
■Ofen,  roorauf  man  fie  ßerauSnimmt,  eine  ßalbe  Siertelftunbe 
ftel)en  läßt,  ben  ©edel  beßutfam  löst  unb  aufßebt,  unb  nun 
ben  innern  lodern  ©eig  I)erauSlDSt,  bocß  fo,  baß  ber  Soben 
ber  haftete  nicßt  f^abßaft  roirb;  foöte  le^tereS  boc^  gefcbeßen, 
fo  müßte  man  oon  bem  auSgelöSten  ©eig  an  bie  befdjäbigte 
©teile  legen.  9Iad^bem  fie  mit  einem  beliebigen  feinen  Sftagout 
ober  auc^  einem  |)afd)ee  gefüllt  ift,  roirb  bie  fßaftete  mit  bem 
©edel  bebedt,  unb  fogIei(^  ju  ©ifc^  gegeben. 

641.  fpaftctc  Don  ©außen. 

©rei  ober  oier  rein  gepulte  ©auben  roerben  mit  ©alj  unb 
fßfeffer  eingerieben,  unb  mit  140  ®r.  ipfunb)  oerfdßnittenem 
©ped,  äroei  fiorbeerblättern,  einem  ©träuß(^en  ©ßpmian  unb 
groei  großen,  in  ©dßeiben  gefeßnittenen  ^roießeln  in  einem  Äaftrol 
gugebedt  gebünftet,  bis  fie  gelb  geroorben.  iHadßbem  fießerauS^' 
genommen,  roirb  in  ben  gurüdgebliebenen  ©aft  groei  ßodßloffcl 
SDfießl  gerüßrt,  bieS  mit  einem  ©läScßen  gutem  alten  SCBein  unb 
groei  ©cßöpfloffel  f^^eifcßßt^üße  abgerüßrt,  eine  ßalbe  ©tunbe 
langfam  getoeßt,  ßernaiß  burdß’S  ©ieb  getrieben,  unb  bei  ©eite 
geftellt.  ^un  roirb  eine  ^albSmilg  mit  einem  Sledßlöffel  auS= 
gehabt,  unb  bamit  280  ®r.  i]Sfunb)  abgeßäutete,  feingc=^ 
feßnittene  ober  einigemal  überroiegte  Kalbsleber  in  einem  ©tüd= 
^en  Sutter  fdßnell  geröftet,  bis  beibeS  uidßt  meßr  blutig,  aber  noeß 
faftig  ift.  ©0  läßt  man  eS  erlalten,  oerroiegt  eS,  unb  ftößt 
es  gang  fein  im  aKorfer,  nimmt  eS  bann  in  eine  ©(ßüffel, 
rüßrt  groei  gange  @ier,  groei  ©igelb  unb  baS  geßörige  ©alg  baran, 
oerbünnt  eS  mit  ber  |)älfte  ber  obigen  ©aucc  famt  ißrem 
f^ett  (roaS  einen  ©dßopfloffeloDll  auSmaeßen  lann),  ftreid)t  aües 
burdß  ein  ©ieb,  unb  mengt  einen  ßalben  Kaffeelöffel  feingeroiegte 
3itronenf(ßale  unb  ebenfooiel  feingeroiegten  ober  puloerifierten 
©ßpmian  barunter.  ?(ISbann  roirb  ein  fßaftetenteig  bereitet 
(air.  1400),  ßalbfingerbid  auSgeroargelt,  unb  baoon  groei  Slätter 
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auSgeyd^nitten,  bcren  eines,  baS  als  Soben  ber  ißaftete  bcnü|t 
roirb,  jo  gro^  ijt,  als  man  leitete  roünjc^t;  baS  anbere,  jum 
®ecEeI  beftimmt,  mu|  jmeifingerbreit  größer,  unb  in  ber  SDHtte 
mit  einem  ©läScßen  ober  StuSftecber  ein  iJting  eingebrüdt,  aber 
nicßt  burdbgefdbnitten  jein.  ®er  Soben  roirb  je|t  auj  ein  leicht 
mit  33utter  bejtric^eneS  93led^  gelegt,  unb  am  9tanb  jroeifinger* 
breit  mit  oerflopjtem  @i  jorgjöltig  bejtrii^en,  bann  mit  ber  er» 
falteten  Seberjarce  fingerbid  bis  an  ben  bcjtrid)enen  9tanb  be» 
bedt,  unb  joI(^e  mit  ben  in  cier  Steile  oerj^nittenen  Stauben 
belegt,  auj  bieje  eine  roeitere  Sage  Seberfarce  gegeben,  unb  ba» 
rauj  mieber  Stauben,  unb  bieS  Sßerjabren  jortgejegt,  bis  ber 
SBorrat  ju  @nbe  ijt  unb  baS  ©anje  bergartig  auSjief)t;  bie 
le^te  (oberjte)  Sage  muß  jeboeß  Seberfarce  jein,  bamit  baS  ©anje 
gut  3ugejtri(^en,  gleicßjam  bebedt  roerben  fann.  |)ernacb  roirb 
ber  SDedel  glatt  barübergelegt,  unb  auf  bem  bejtricbenen  SRant) 
leicßt  angebrüdt,  beibe  Slätter  aber  nun  am  äußerjten  SRanb 
äujammengenommen  unb  roie  eine  @^nur  eingerounben,  jo  baß 
bie  ^ajtete  baburdb  rolljtänbig  gejdilojjen  ijt.  SJZan  bejtreicbt 
le^tere  jobann  mit  oerflopjtem  @i,  unb  belegt  ben  ®edel  bübj^ 
mit  93lüm(^en  ober  anberen  j^iguren,  roeli^e  auS  bem  übrig» 
gebliebenen  Steig  auSgejtoc^en  rourben,  ober  auc^  mit  beliebig 
breiten,  mit  bem  SBadräbeßen  abgeräbelten  Sänbern.  SDie^ajtete 
roirb  jc|t  no(^maIS  mit  oerflopjtem  ©i  bejlricßen,  eine  ©tunbe 
im  SBadojen  ju  jc^öner  golDgelber  g^arbe  gebaden,  unb  bann  be» 
butjam  auj  eine  ©cßüjjel  geje|t,  roo  man  jorgjam  baS  begeii^nete 
$)cdel(ben,  ben  SRing  b^^ouslöst,  bie  in^roijeben  gurüdgejtellt 
geroejene,  neuerbingS  b^ißgeniacbte  anbere  |)äljte  obiger  ©auce 
eingießt,  baS  ©edeld^en  roieber  baraujbedt,  unb  bie  ißajtete  jo» 
gleich  b^iß  3U  Stijcb  gibt,  (©ieße  51  bb Übung.) 

642.  heftete  bon  ©ibnepfcn. 

SBebanbelt  unb  beenbet  man  gleii^  ber  uorbergebenben,  nur 
baß  babei,  jtatt  Stauben,  ©dbnepjen  oerroenbet  roerben.  SDaS 
©ingeroeibe  ber  ©dbnepjen,  mit  Ausnahme  beS  äRagenS,  roirb 
mit  ber  Seber  unb  ber  auSgejtricbenen  üRitj  einigemal  überroiegt, 
bann  geröjtet  unb  gejtoßen,  betticf^  brei  bis  oier  reingemajeßene 
Strüfjeln,  roenn  roelcb^  ba  jinb,  jein  gejd)ält,  mit  einem  ßüben 
©liebcßen  ßnoblau(^  uerroiegt,  gleiißjallS  jein  gejtoßen,  mit  einem 
SBIecblofjel  bureß  ein  ©ieb  getrieben,  unb  unter  bie  Seberjarce 
gemijdbt  nebjt  Vs  (Va  ®d)oppen)  jtarfem  roten  Sein. 

643.  jjJajtete  boii  jHcbbül^ncrii. 

Sludb  bieje  ißajtete  roirb  gleidß  5Rr.  641  beßanbelt  unb  be» 
enbet,  nur  tommen  SRebbübner  jtatt  Stauben  basu.  Sejjer  ijt 
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fie,  roenn  ein  @§IöffeI  feinge^acEte  ®E)antpignonS  mit  ber  fieber 
unb  ber  au!S9eftri(^enen  OJhlj  gerostet,  ober,  toie  bei  ber  oor* 
^ergebenben,  rein geroaf ebene  unb  alßbann  oerroiegte  ober  in 
Slätter  gef^nittene  2;rüffeln  unb  Va  (Vs  @di)oppen)  ftarler 
roter  SBein  unter  bie  ^arce  gemi[d)t  roerben. 

644.  ^oftctc  öon  tarnet  ober  ^cnbcnfcbuittcn. 

(Sin  abgelegener  ßenbenbraten  roirb  rein  abgebäutet,  ber 
Duere  nach  in  bai^fiugerbidEe  ©Reiben  gefebnitten,  unb  biefe, 
loie  bei  ben  Seeffteafö  9^r.  278  befebrieben,  abgellopft  unb  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreut.  97un  roirb  in  ein  ^ftrol  140  ®x. 
(1/4  ^funb)  flein  roürftig  gefebnittener  ©ped,  groei  in  ©(Reiben 
gefd)nittene  ^ojiebeln  unb  groei  Lorbeerblätter  gegeben,  hierauf 
baS  f^leifcb  gelegt,  foIcbeS  jo  eine  SSiertelftunbe  gugebecEt  ge= 
bünftet,  bann  berauSgenommen,  unb  gugebedt  bei  ©eite  geftellt. 
;^n  bem  gurüdEgebliebenen  ©aft  röftet  man  einen  ft'ocblöffel 
äkbl  einigemal  um,  unb  rübrt  e§  mit  einem  ©läSiben  gutem 
alten  SBein  unb  groei  ©dbopflöffel  fjleifcbbrübe  ab,  alöbann 
lä^t  man  biefe  ©auce  mit  einem  ©träufeibcn  (Sftragon  unb 
einer  fleinen  gerbrüdten  ^’noblaui^gebe  eine  halbe  ©tunbe  lang» 
fani  Eoeben,  gibt  groei  S^löffcl  öratenfauce  barein,  treibt  fie 
bureb’^  ©ieb,  unb  ftellt  fie  gleichfalls  bei  ©eite.  Seim  3er* 
f^neiben  beS  LenbenbratenS  bleibt  immer  etroaS  fjleifcb,  roaS 
nicht  gu  ©cbeiben  gefebnitten  roerben  fann,  ebenfo  bleibt  beim 
IRunbfcbneiben  ber  ©cbeiben  übrig;  biefe  beiberlei  Abfälle  roerben 
Eiein  oerfebnitten,  unb  mit  280  (Sr.  (Vs  ^fßfunb)  fdjöner,  Eiein* 
gefebnittener  ßolbsleber  in  70—105  (Sr.  (4 — 6 Lot)  ©ped  fo 
lang  geröftet,  bis  fie  nid)t  meljr  blutig  finb,  roo  man  fie  bann 
guni  SrEalten  ftellt,  hernach  auf  ein  ©(bneibbrett  nimmt,  unb 
gufammen  fein  oerroiegt.  3a  gleicher  3eit  roirb  eine  abgefebälte 
©emmel  in  Ealte  ^leifibbrühe  ober  Gaffer  eingeroeiebt,  nach 
®urcbroei(btfein  feft  auSgebiüdt,  unb  mit  ber  feinoerroiegten 
Leber  nebft  groei  (Siern,  groei  (Sigelb,  einem  Kaffeelöffel  feinge* 
febnittener  3ltronenfcbale,  einer  Stefferfpi^e  DEelEen,  einem  halben 
Kaffeelöffel  feingeroiegtem  (Sftragon,  ebenfooiel  STbgniian,  etroaS 
©alg  unb  fpfeffer  unb  ber  |)älfte  ber  obigen  ©auce  gu  einer 
f^arce  angerührt.  3J?an  roargelt  nun  einen  fjSaftetenteig  (97r.  1400) 
mefferrüdenbid  auS,  fibneibet  nadb  ^'ir.  641  Soben  unb  ®edel 
barauS,  füllt  bie  f|5nftete  mit  ben  Lenbenfcbnitten  unb  ber  fjarce 
abroechfelnb  ein,  bebedt  fie  mit  bem  ®edel,  unb  bebanbelt  unb 
bädt  fie,  aHeS  pünEtlicb  roie  bei  37r.  641.  (SS  roirb  auch  nach 
bem  Saden,  gang  roie  bort,  büS  oben  begeiebnete  ©edelcben 
abgelöst,  unb  bie  anbere  ^älfte  ber  ©auce  h^iB  la  bie  f^aftete 
gegoffen. 


14* 


212 


SB  arme  hafteten. 


645»  ^-Paftete  Don  SBilb^rct. 

33on  einem  friid^cn,  ungebeiaten  ©c^Iegel,  aud^  Riemer, 
eines  |)aj'en,  iRe^eS  ober  ^irj(^eS  merben  P/io  (2  ^funb) 
genommen,  joldbe  rein  abgel)äutet,  unb  baoon  über  ben  ^aben 
lalb^anbgroie  ©tücfdben  abgefdbnitten,  roeldbe  mon  bübi^  ju* 
jebneibet,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  be[treut,  unb  mit  feingefc^nittenem 
@pedE  jpidt.  ^n  ein  Äaitrol  gibt  man  nun  140  ®r, 
(^4  ^funb)  tlein  mürflig  gefd^nittenen  ©ped,  groei  in  ©cbeiben 
geid)nittene  Sorbeerblätter,  einen  @d^öp[löffel 

^leifd^brü^e  unb  ein  ©löschen  alten  toten  SBein,  legt  bie 
SilbpretftüdEd^en  barauf,  unb  lo^t  fold^e  gugebeeft  roei4  roo 
man  fie  l^erauSnimmt,  unb  gugebedt  bei  «Seite  fteHt.  :$^m  gurücf= 
gebliebenen  Saft  mirb  bann  ein  toi^löffel  üRel)I  geröftet,  groei 
Sd^öpfloffel  f5Ieifct)brül)e  unb  nodt)  ein  ©läSdben  guter  alter  SEein 
bamit  abgerü^rt,  unb  bicS  eine  Ijalbc  Stunbe  gelobt,  nadf)  melier 
^eit  man  bie  Sauce  burd)’S  Sieb  treibt,  unb  gleichfalls  bei 
Seite  fteKt.  ®ie  SlbfäKe  non  ben  SBilbpretftüdchen  unb  280  @r. 
(V2  ^funb)  feine  Kalbsleber  roerben  alsbann  in  140  ®r. 
(V4  ^funb)  ileingeioürfeltem  Spedl  unb  etroaS  5Ieif(^brühe 
njeidhgebämpft,  na^  ©rlalten  auf  einem  Sd^neibbrett  oerroiegt, 
unb  im  ÜJiorfer  fein  geflogen,  roährenbbem  eine  abgefchälte 
Semmel  in  Sßaffcr  eingeroeidht,  nadf)  furger  feft  auSgebrüdt, 
mit  bem  SBilbpret  noch  furge  3cit  abgefto^en,  unb  baS  ©eftofeene 
nun  nebft  groei  ©iern,  groei  ©igelb,  einer  ü)kfferfpi|e  iRelten, 
ebenfooiel  gefto^enen  Sorbeerblättern  unb  Srhpmian,  einem  Kaffee» 
töffel  feingefdhnittener  ^^i^’ouenfchale,  einem  @§IöffeI  Knoblauch* 
roaffer  (fiehe  5Rr.  868  unb  1381),  ein  roenig  Saig,  Pfeffer  unb 
ber  ^älfte  ber  Sauce  in  einer  S^üffel  gu  einer  f^arce  angerührt. 
üDie  übrige  SBehanblung  ift  genau  rote  bei  iRr.  641. 

646.  Saftrol^aftctc  (Timbale)  mit  9)?accaroni, 

@S  roirb  ein  SSutterteig  groeimefferrüdenbicl  auSgeroargelt, 
unb  bamit  eine  beliebig  gro^e,  runbe,  glatte,  butterbeftrichene 
S3Iedh=  ober  anbere  gorm,  auch  ein  etroaS  niebereS  Äaftrol  in 
folgenber  SBeife  glatt  auSgefüttert;  'JJian  ftedt  bie  fjorm  auf 
ben  auSgeroargelten  33utterteig,  fdhneibet  hiernach  einen  SBoben  auS, 
unb  legt  foldhen  in  elftere  hinein.  9iun  fchneibet  man  oon  bem 
nämli^en  Steig  einen  langen  Streifen  fo  breit  roie  ber  IRanb 
ber  f^orm  ift  ab,  unb  fteüt  ihn  an  ber  innern  Seitenroanb  auf, 
bodh  fO/  etroaS  über  ben  Soben  hercinrei(^t,  roo  er 

bann  leidht  angebrüdt  roirb;  bamit  baS  ©ange  aber  gut  oer» 
fdhloffen  ift,  roirb  ein  fingerbreiter,  eibeftrichener  Streifen  mit: 
ber  beftrichenen  Seite  ringsum  über  beu  f^-alg  beS  SBobenS  am 
getlebt.  UnterbeS  focht  man  280  ©r.  (Va  $funb)  italienifdhe. 
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äßaccaroni  in  fiebenbem  ©aläroajyer  roeid^,  fteflt  fie  in  il^rcm 
@ub  eine  S5iertel[tunbe  bei  ©eite,  unb  giefet  fie  bann  in  einen 
!Durd)fc^Iag;  finb  fie  ^ier  gänjlict)  abgelaufen,  fo  rül)rt  man 
fei^S  ©felöffel  fauren  fftal^in,  105  ®r.  (6  Sot)  geriebenen  ^ar» 
inefanfäS,  jroei  gange  ©ier,  groei  @igelb,  ein  flein  wenig  ©alg, 
ÜJZuSfatnu§,  wenigen  weiten  fßfeffer  unb  fe(^8  @^IöffeI  non  ber 
@inmact)fauce  9ir.  306  barunter,  unb  füllt  fie  in  bie  auSgefüt* 
terte  g^orm  ein.  SUsbann  fcijneibet  man  au§  bem  STeig  einen 
runben  ®e(fel  genau  nad^  ber  ®rö§e  ber  fjorm,  betft  bamit  bie 
ißaftete  forgfältig  gu,  beftreid)t  it)n  mit  nertlopftem  @i,  belegt 
i|n  gierlid)  mit  au§  bem  übrigen  2:cig  au§geftodi)enen  fliinea 
35Iümd^en,  unb  nadt)bem  audt)  biefe  mit  @i  beftrid^en  finb,  bädEt 
man  bie  fßaflete  breiüiertel  bi§  eine  ©tunbe  in  ni(^t  gu  t)ei^em 
Ofen,  ©ie  wirb  jc§t  guerft  auf  ein  flad^eS  ©efd^irr  unb  non 
biefem  auf  bie  gum  ©eruieren  beftimmtc  glatte  umgeftürgt,  ber 
©edel  forgfältig  abgelöSt,  ein  ©dl)öpflöffel  l)ei§e  @inma(^fauce 
(9Jr.  306)  über  bie  3J?accaroni  gegoffen,  bie  fßaftete  wieber  gu* 
gebedlt,  unb  gleich  f)eiß  gu ©ifd)  gegeben.  (©iet)e  91  b b Übung.) 

2tnmer!ung.  Mcfen  ^Pnftcten  I)ot  man  öfter§  g'Oimcn,  welche 
btc  ©eftalt  eine§  53ienenforb§  ober  einer  §albtugel  t)aben.  S3et 
foId)en  wirb  ber  SSutterteig  in  ^weifingerbreite  ©treifen  gcfd)nitten,  unb  ba= 
mit  bie  lcid)t  mit  iButter  au§geftrid)cne  gorm  f^nedenartig  in  ber  9lrt  au§= 
gelegt,  bafe  immer  ein  ©treifen  ben  anbern  gur  ^cilfte  bedt.  Ober  man 
lann  auc^  eine  3JteIonenf orm  nehmen.  S)icfc  wirb  mit  bem  gangen 
5£eig  au§gefüttert,  bod)  fo,  ba^  nod)  fingerbreit  über  bie  gorm  Ifcroorfte^t. 
33ei  beiben  Strten  wirb  nad)  bem  ©infüticn  ein  etwas  größerer  ®edel  bar* 
übergelegt,  unb  foldfer  mit  bem  an  ber  g^rm  t)eroorftel)enben  2:eig  gu  einer 
©dfnur  gufammengewunben,  woburc^  bie  ifJaftete  feft  oerfdfloffen  ift. 

647.  ^aftroIfjQftetc  mit  ©d)iufeuflcdd)cn  ober  ©dfiufcnuubcln. 

@8  werben  nac^  9fir.  572  fjledi^en  ober  fliubeln  bereitet, 
unb  wie  bort  befdtfrieben  abgefod^t  unb  abgefü^lt,  ^ernadb  brei 
@ier,  V*  (1  ©c^oppen)  faurer  fRalfui,  ein  flein  wenig  ©alg, 
a)^u8fatnu§  unb  140  ®r.  (V4  ^funb)  feingewiegtet  ©d^infen 
baruntergemengt,  bie8  in  bie  gang  nad)  ooriger  Stummer  berei* 
tete  fßaftete  eingefüllt,  unb  70  @r.  (4  ßot)  gerlaffene  Sutter 
barübergegoffen.  fRun  wirb  bie  fßaftete  wie  oorige  mit  einem 
©edel  uon  öutterteig,  ben  man  mit  33Iümd)en  uon  bemfelben 
©eig  belegt  unb  mit  @i  beftreietft,  paffenb  bebedt,  unb  in  nid^t 
gu  l)ei|em  Ofen  eine  ©tunbe  gebaden,  wo  man  fie  bann  auf 
ein  flad^eS  @efd)irr  unb  uon  gum  Sluftragen  be* 

ftimmte  fßlatte  umftürgt,  bie  SBlälterteiguergierungen  be8  ©edel8 
mit  aufgelöster  ®Iace  ober  lSratenbrüt)e  überftreidjt,  unb  bie 
haftete  mit  pifanter  (Sinmadbfauce  (97r.  306)  feruiert. 

648.  gaftrolfjaftetc  mit  .^übuern. 

SBie  bei  97r.  646  wirb  ein  ^aftrol  ober  eine  anbere  glatte 
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{Jornt  mit  Sutterteig  auggefüttert,  in  bie  ^ö^Iung  bann  ein 
etroag  bief  gehaltene«  |)übner*,  ßalbSmild^Iein*  ober  aud^  ^Caubem 
frÜQffee,  roorunter  no^  ^rebgidjroeifcben , gefo(^tc  SD?or(^ein 
unb  abgeloc^te  ^ieiitl^iö^cben  gemengt  mürben,  gefüllt,  unb  bie 
^älfte  ber  @auce  jurüdbebalten.  ^ie  ifjaftete  roirb  nun  nac^ 
^r.  646  mit  einem  Seigbedel  bebedt,  unb  ebenfo  oerjiert,  ge= 
baden  unb  angerid^tet,  ber  ^Dedel  bann  ringsum  mit  einem 
ülieffer  abgefd^nitten,  bie  jurüdgefteflte,  mit  etroaS  f^leifd^brübe 
oerbitnnte  ©auce  l)ei§  gemacht  unb  in  bie  f}5aftetc  gegoffen,  biefe 
l^ernad)  mieber  mit  bem  3)edel  bebedt,  unb  f)eig  ju  jtifd^  ge* 
geben. 

649.  S^aftrolfmftcte  mit  ©todfifd^. 

IVio  ^ilo  (2  ipfunb)  geroeidt)te,  auSgegrätete  ©lodfifd^c 
roerben  mit  ftebenbem  SBaffer  leidet  überbrü^t,  unb  280  ®r. 
(Va  ifJfunb)  leicht  abgerübrte  SButter  mit  fed^S  @iern,  ©alj  unb 
aWuSfatnuB  nod)  gut  abgerü^rt,  bann  gie§t  man  bie  ©todfifd^e 
in  einen  ©eiber,  leert  foldbe,  nadt)bem  fte  rein  abgelaufen  finb, 
in  eine  ©dt)üffel,  unb  mengt  baS  Slbgerül)rte  leii^t  barunter. 
iHun  roirb  baS  ©anje  nadb  iltr.  646  in  eine  mit  Sutterteig 
auSgefüttertc  fjorm  eingefüflt,  mit  bem  ®edet  bebedt,  unb  bie 
fßaftete  nadb  ilir.  646  beenbet,  biefelbe  auch  ebenfo  angeric^tet, 
unb  bann  folgenbe  ©auce  bajugegeben:  ÜJian  rübrt  groei  , 
löffel  9D?ebI  mit  V4  Str.  (1  ©(Joppen)  bidem  fü§en  IRabm  glatt 
an,  mengt  70  ®r.  (4  Sot)  Sutter,  oier  @§IöffeI  geriebenen 
fßarmefanlüS,  ©al^  unb  iDiuSfatnu^  barunter,  unb  lä^t  bieS 
auf  bem  3^euer  bis  an’S  ßod^en  fommen. 

650.  33Iinbgcbadcttc  Saftrolfjaftctc  mit  ©todfifeb. 

üJ?an  fdbneibet  IVio  (2  fßfunb)  geroeidt)te,  auSgegrätete 
©todfifdl)e  in  ©tüdc^en,  fe^t  biefe  in  frif(bem  SBaffer  auf’s 
f^cuer,  unb  lä^t  fie  f)iei^  fo  löng»  bis  baS  Sßaffer  bereits  ju 
fieben  anfängt,  roo  man  fie  mit  bem  ©dt)aumlöffel  betauSl)ebt, 
unb  in  einen  ^©urdbfdblag  legt.  UnterbeS  roirb  140  ®r.  (8  Sot) 
SButter  in  einem  ßaftrol  jerlaffen,  ein  @§lD^eI  feingefd)nittene 
^roiebel  unb  ebenfooiel  feingeroiegte  ißeterfilie  bii^rin  meid)* 
gebämpft,  bann  ^roei  ©blöffel  OJief)!  unb  ebenfooiel  ©emmel* 
bröfeln  bareingetbon  unb  einigemal  bamit  umgerü^rt,  auf  biefeS 
bie  ©todfifdbe,  ©alj,  ißfeffer  unb3J?uSfQtnu5  gelegt,  unb  70  ®c. 

(4  £ot)  Sutter  in  Slättd^en  barübergef(^nitten.  5)ieS  atleS 
lä^t  man,  gut  jugebedt,  eine  gute  ©iertelftunbe  langfam  bureb' 
bdmpfen,  unb  gie^t  ingroifdien  oier  ©felöffcl  biden,  fü^en  9?abm 
baran.  “Die  nadt)  97r.  646  mit  Sutterteig  auSgefütterte  fjorm 
roirb  nun  mit  einem  genau  nad)  ibi’er  ®rö|e  gefd^nittenen 
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btden  Rapier  am  S3oben  utib  an  ben  ©eiten  auSgelegt,  um  ju 
oerpten,  ba§  baS  ^ineinfommenbe  iKel)I  :c.  beim  Warfen  an 
ben  STeig  anbade  unb  anllebe,  fobann  mit  ÜJ?el)I  ober  ©emmel* 
bröfeln,  aud)  Srbfen,  gefüllt,  unb  mit  einem  jugefc^nittenen 
Rapier  bebedt.  3*'  @rö§e  ber  haftete  roirb  nun  aus  bem 
SButterteig  ein  ®edel  J)erou8gefd)nitten,  biefer  auf  ein  Sadblec^ 
gelegt,  mit  @i  beftri(^en,  unb  mit  fleinen  Sutterteigblümc^en 
uerjiert,  le^tere  ebenfalls  mit  @i  beftrid)en,  unb  bie  haftete  fo» 
roie  ber  ®cdel  im  Ofen  gelbbraun  gebaden.  ?llsbann  roirb  bie 
fpaftete  aus  ber  3^orm  auf  ein  flac^eS  ®ef^irr  unb  non  ba  auf 
bie  3um  ©eroieren  beftimmte  glatte  umgeftürjt,  baS  in  it)rS8e* 
finblid^e  l)eraiiSgenommen  unb  bagegen  bie  ©todfifd)e  eingefüllt, 
biefelbe  mit  bem  gebadenen  ®edel  jugebedt,  unb  fogleid^  l)ei§  ^u 
2:if(^  gegeben.  — Die  t)ier  befc^riebenen  ©todfifc^e  fönnen  au^ 
in  ein  hafteten!) aus  (9tr.  639)  eingefüQt  roerben. 

651.  Slinbgcbatfcnc  Saftrolfjaftctc  mit  ciugcmac^tcn  ^ü’^nerm 

2Birb  bereitet  roie  nor^ergel)enbe,  nur  füllt  man,  ftatt  ber 
©todfifebe,  eingemachte  |)ül)ner  (3^r.  803)  mit  ober  ohne  ßalb= 
flcifchtlD§(hen  barein. 

Stnmertung.  gleicher  SBeife  fönnen  blinbgcbadcne  Äaftrol* 

pafteten  mit  jebem  beliebigen  6ingema(bten  eingefüKt  werben. 

652.  ^afcnfHiflctc. 

9tacbbcm  jroei  |)afen  gut  gereinigt  unb  geroafchen,  roirb 
baS  f^lcifch  auSgelöSt,  folcheS  oon  |)aiit  unb  ©ebnen  befreit, 
bann  gefchabt  unb  fein  geroiegt,  unb  nun  fo  oiel  gang  fein  gc* 
f^nittener  Suftfped  (iltr.  2147)  bajugethan,  als  baS  fjleifch 
fchroer  ift.  UnterbeS  roerben  brei  geftrige  ©emmeln  in  Saffer 
eingeroei^t,  fchnell  roieber  feft  auSgebrüdt,  unb  mit  einem  @5* 
loffel  feingeroiegter  ©chalotten  unb  ^eterfilie  in  einem  ©tüdchen 
93utter  abgebümpft,  ein  ©hlöffel  Ültajoran, 
pineHe  beigefügt,  unb  biefeS  ju  ber  ^afenfarce  getl)an  nebft  bem 
gehörigen  ©alj  unb  einer  SQtefferfpi^e  ßapennepfeffer.  fjerner 
roirb  beigegeben  eine  |)QnbDoll  roürflig  gefchnittene  Drüffeln,  eine 
fchöne,  geräucherte,  gefottene,  gleichfalls  geroürfelte  Ochfen^unge, 
unb  560  ®r.  (1  $funb)  nicht  3U  roeich  gelochter,  abgefühlter, 
auch  SBürfcl  gefchnittener  ©ped,  baju  etroaS  SOtabera  unb 
Vs  Str.  (Vs  ©choppen)  Jus  (9ir.  2),  unb  fobann  alles  gut 
untereinanbergeniengt.  ^un  beftreicht  man  ein  fupferneS  ^aftrol, 
in  ber  |)öhe  einer  'Jluflaufform,  gut  mit  Sutter,  legt  eS  mit 
einem  frifd)en  ©chroeinSneg  auS,  füllt  barein  bie  obenbefchrie* 
bene  SDtaffe,  inbem  man  baS  ^aftrol  fofort  feft  auf  einem  Duch 
oufftöht,  bamit  lein  .groifchenraum  entftehen  fann,  unb  naihbem 
baS  97eh  barübergefchlogen,  bädt  man  bie  haftete  anberthalb 
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©lunben  in  mittell^ei^em  Ofen,  i^n^roifc^en  roirb  oon  bcn 
^afenabfäHen  eine.  Jus  (iKr.  2)  bereitet,  unb  fold^e  unter  eine 
jtrüffeljauce  (iltr.  330)  gemengt,  bie  gebacfene  ißaytete  je^t  auf 
bie  ißlatte  umgeftürjt,  über  biefelbe,  roenn  fie  com  3fie|  befreit, 
etmaS  non  ber  Reiben  Srüffelfauce  gegeben,  unb  ber  iReft  ber 
«Sauce  ejtra  bagu  feroiert. 

653.  S^üffdbaftctc  bon  ^albficiftb. 

l^/s  ^ilo  (3  ^funb)  iRierenbraten  ober  auc^  ^alböfc^Iegel 
ober  ÄalbSbruft  werben  in  fleine  Stüde  oer^Quen,  unb  mit 
Salj,  wenigem  Pfeffer,  ÜRuSfatnub  ober  2Ru8fatbIüte,  einem 
©blöffel  feingefd)nittener  ebenfooiel  ^eterfilie,  einem 

falben  Kaffeelöffel  feingeroiegter  ^^i’^onenfcbale,  einem  Sorbeev* 
blatt  ober  einer  Heinen  SRefferfpi^e  feingefto^ener  Lorbeerblätter 
unb  bem  Saft  einer  b«ii6en  Zitrone  gut  eingeroürjt,  worauf 
man  Vs  (Va  ©djoppen)  guten  SBein  barübergiebt,  eä  unter» 
einanberfct)üttelt,  unb  über  iRac^t  fteben  läbt.  ^un  wirb  eine 
leicht  mit  SSutter  beftrid)ene  ^afteteufi^üffel  mit  3weimefferrüden» 
bid  auSgewargeltem  iButterteig  aufgelegt,  ba§  eingcwürjte  fjleifcb 
berart  bareingefüüt,  bab  beim  STranfe^ieren  ber  haftete  auf  jebe 
^erfon  ein  glei^eS  Stüd  f^Ieifd)  fommt,  70  ®r.  (4  Lot)  in 
feine  SBürfel  gefd)nittener  Sped,  ein  @b^öffel  Semmelbröfeln 
unb  ebenfooiel  Kapern  barübergeftreut,  unb  ber  eingewürgte 
Saft  barübergegoffen.  ®ie  haftete  wirb  alöbann  genau  mit 
einem  am  9ftanb  mit  oerflopftem  @i  beftrid)enen  ©edel  oon  Suttcr» 
teig  bebedt,  unb  barüber  am  iRanb  berum  uodb  ein  jweifinger» 
breiter  Streifen  oon  Sutterteig  gelegt,  ber  noch  übrige  ©eig 
mefferrüdenbid  auägewargelt,  nad)  einem  ©eller  ein  53latt  beraub» 
gef(|nitten,  unb  baäfelbe  über  bie  haftete  gelegt,  boeb  barf  biefer 
gweite  ©edel  ben  gelegten  Streifen  nicht  berühren.  @r  wirb 
ebenfalls  mit  oerflopftem  @i  beftrichen,  fleine  auS  bem  ©eig 
auSgeftodhene  SBlüm^en  auf  ben  ©edel  als  SSerjierung  gelegt 
unb  gleichfalls  beftrichen,  unb  bie  ißaftete  eine  bis  anbertbaib 
Stunben  in  nidht  gu  beiB^^  Öfen  gelb  gebaden.  ;^n  berfelben 
Schüffel,  worin  fie  gebaden  würbe,  wirb  fie  bann  nebft  einer 
fräftigen  weiten  ©inmachfauce  (iRr.  306)  gu  ©ifch  gegeben. 
(Siebe  21  bb Übung.) 

Slnmerfung.  gu  biefer  Slrt  ißaftctcn  gibt  eS  eigene  @d)üffeln,  bie 
einen  in  ber  3Ritte  etroaS  oertieften  Soben  f)nben;  fie  finb  gcioöbnlicb  Oon 
Tupfer,  unb  inwenbig  oerjinnt.  Senf  eiben  Sienft  tbut  jebod)  auch  cinä>oei= 
fingerhohes,  runb  aufgefchlagencS,  nid)t  aüäugrobcS  Kuchenblech. 

654.  Sibüffclbaftctc  bon  ^übneru  ober  ©auben. 

SBereitet  man  gang  wie  oorige,  nur  oerwenbet  man  babei 
brei  bis  oicr  ^ül)ner  ober  ©auben.  ©ie  |)übner,  nac^bem 
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jte  gepult  fmb,  toerbcn  in  mer  jteile  perfdmttten,  ber  guoor 
roetd^  abgetoc^te  ü)?agen  unb  bie  Seber,  in  feine  ©d)ciben  ge» 
f(^nitten,  bajugetfian,  unb  ba§  ©anje  gleid)  bcm  in 

noriger  üiuntnter  eingeroürjt  unb  ftetjcn  gelaffen,  au^  ganj  fo 
n)ie  biefeS  eingefuflt.  :3n  gleid)er  SBeife  nerfäbrt  man  mit  ben 
2:  a u b e n , nur  roirb  beim  ©inroür^en,  ftatt  geftofeenen  SorbeerS, 
eine  ajiefferfpi^e  geftofeener  STfipmian  ober  ein  @träu^(ibcn 
2:{)pmian  genommen. 

655.  Sc^üffclbaftctc  Don  talbficifd)  auf  cnglifdic 

33om  ßalbS'fcbiegel  (am  beften  oom  untern  Seil,  rriorauä 
baä  ffrifanbeau  bereitet  roirb)  fd)ueibet  man,  roo  möglich  über 
ben  gaben,  l‘/io  ÄUo  (2  $funb)  in  groeifitigerbide  Heine  @tüd» 
c^en.  Hopft  biefelben,  fal5t  unb  pfeffert  fie  leidet,  unb  legt  fie 
aufeinanber,  gugleicb  roirb  140  ©r.  (^4  ^funb)  ©ebinfen  in 
feine  SBIätter  unb  ebenfooiel  ©ped  in  Heine  2Bürfel  gefdjnitten. 
9fiun  gibt  man  in  eine  porzellanene  ^aftetenfdbüffel,  roeld)e  bie 
^i^e  oertragen  fann,  eine  Soge  oon  obigen  gleifcbfiüddien,  be» 
beeft  biefe  mit  ©djinfenblättern,  ©pedroürfeln  unb  einem  Seil 
non  nier  bai^iS^locbten,  in  ©(Reiben  gefd)nittenen  ©iern,  gibt 
bann  roieber  eine  Sage  gteifd),  unb  fährt  fo  abroecf)felnb  fort, 
bis  baS  baju  Seftimmte  ju  ©nbe  unb  bie  ©cbüffel  angefüQt  ift, 
roo  olSbann  ein  halber  ©d)öpfloffeI  SÖSaffer  ober  gleifchbrühe 
unb  Vs  (V2  ©Joppen)  guter  SBein  barübergegoffen  roirb. 
97adh  ben  ©tern  roerben  jebeSmal  auch  etroaS  ©emmelbröfeln, 
kapern  unb  feingeroiegte  ^itronenfdjale  eingeftreut,  unb  groar  fo 
nicl,  ba§  es  am  ©nbe  oon  erftern  jroei,  non  ben  kapern  einen 
@§IöffeI  unb  non  ber  .3iirouenfchaIe  einen  halben  Kaffee* 
löffel  auSmacht,  jule^t  legt  man  ein  ganzes  Sorbeerblatt  bar» 
über,  ober  ftreut  eine  3}2efferfpi|e  puInerinerteS  Sorbeerblatt 
barauf.  Um  ben  iRanb  ber  ^aftetenfchüffel  roirb  fobann  ein 
Zroeifingerbreiter  ©treifen  non  Sutterteig  gelegt,  leicht  angebrüdt, 
unb  mit  nertlopftem  @i  beftridhen,  baS  ©anze  mit  einem  Sedel 
non  Sutterteig  genau  bebedt,  biefer  am  iRanb  feft  angebrüeft, 
hernoch  mit  Heineu  Sutterteigblümchen  (ilir.  2066)  ober  f^malen, 
abgeräbelten  Säubern  non  Sutterteig  beliebig  nerziert  unb  mit 
nerllopftem  @i  beftrichen,  unb  öie  haftete  in  nicl)t  zu  hfi§ftu 
Ofen  anberthalb  ©tunben  gebaden,  roo  fie  barm  in  ber  zunor 
rein  abgepu^ten  ©d)üffel  foglei^  ZU  31ifch  gegeben  roirb. 

Slnmertung.  gn  ©rmangchmg  Don  porzellanenen  ißafteten» 
id)üfieln  tann  mon  bei  biefer  unb  ben  folgenben  üßafteten  and)  bie  bei  9Jr.  6.53 
(?inmertung)  angejeigten  fupfernen  oerioenben. 

656.  ©diüffclhaftetc  bon  ©(hiucinefleifih. 

®aS  gleifch  non  IVio  ^ilo  (2  ^funb)  nicht  fehr  genau 
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abgefpedten  ©d^iücinSrippdjen  roirb  abgelöst,  utib  in  ^olbfinger» 
bide  ©tüdc^cn  gef^nitten,  biefe  gcHopft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
beftreut,  unb  eine  ©tunbe  aufeinonbergelegt,  mittlerroeile  auc^ 
nicr  dier  ^artge!od)t,  unb,  nac^bem  fie  erfaltet  finb,  in  ©c^eiben 
gefd^nitten.  ;^n  bie  ^aftetenf^üffel  lommt  nun  eine  Sage  oon 
obigen  g^Ieifc^^tüdc^en,  bann  eine  Sage  oon  ben  oerf^nittenen 
diern,  nun  roieber  3rleifd),  unb  fo  roirb  abroed^glungSroeife  fort« 
gefal^ren,  bis  baS  baju  Seftimmle  oerbram^t  ift,  roobei  man 
groifd)en  feöe  Sage  roie  bei  ooriger  haftete  ©emmelbröfeln  unb 
kapern,  bann  eine  2D?efferfpi§e  feingefdjnittene  ^it’^onenfc^ale 
einftreut,  unb  3ule|t  ein  Sorbeerblatt  barauflegt.  ^ernacb  roirb 
ein  Ijalber  ©d)öpflöffel  Söaffer  ober  gleif(^brüf)e  unb  Vg  Str. 
(^2  ©d^oppen)  SBein  barübergegoffen,  unb  baS  donje  geroöt)n* 
lid^  mit  einer  SBratrourftfarce  (i)f?r.  1388)  bebedt,  roelc^e  aber 
au(^  roegbleiben  fann.  ©aS  übrige  S3erfat)ren  ift  gang  roie  bei 
ooriger  Kummer. 

657.  ©(^üffclfjaftctc  Don  ^ammelficifi^. 

^ierju  roerben  ebenfalls  IVio  (2  ^funb)  iRippen  ge« 
nommen,  bereu  S^Ieifd^  man  ablost,  unb  in  ^albfingerbide  ©tüd« 
c^en  fd)neibet,  biefe  bann  Hopft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut, 
unb  eine  ©tunbe  übereinanberlegt.  ;^n  bie  ^aftetenfd)üffel  roirb 
nun  eine  Sage  oon  ben  g^leifc^ftüdi^en,  fobann  roie  bei  obiger 
haftete  eine  Sage  oon  oerfdinittenen  Ijortgefod^ten  diern,  l)ierauf 
roieber  fjleifd)  unb  dier  gegeben,  fo  fortgefaI)ren,  bis  baS  bagu 
|)ergeric^tete  oerbrauc^t  unb  bie  ©d^üffel  ooH  ift,  unb  bei  jeber 
Sage  baS  iJiämlic^e  roie  bei  ooriger  iJiummer  eingeftreut.  Dben« 
über  legt  man  ein  ©lieberen  mit  bem  0J?effer  gerriebenen  ßnob« 
laud),  gie^t  hierüber  einen  halben  ©dhöpflöffel  3^leifd)brühe  ober 
SBaffer  unb  Vs  (Va  ®d)oppen)  guten  SBein,  unb  bebedt 
baS  danje  genau  mit  einem  ©edel  oon  Sutterteig,  um  ben 
man  einen  fdt)malen  ©treifen  oon  S3utterteig  gie^t,  unb  ©edel 
unb  ©treifen  bann  mit  oerHopftem  di  beftrei(^t.  ©ie  übrige 
SBehanblung  ift  roie  bei  5Rr.  655. 

658.  ©chüfffl4)aftctc  Don  i^ifdjcn. 

’dS  mu5  ein  Karpfen  oon  roenigftenS  IVio— IVs 

(2 — 3 ^funb)  ©dt)roere  genommen  roerben;  am  geeignetften  ift 
ber  ©piegelfarpfen.  ©crfelbe  roirb  gefc^uppt,  ausgenommen, 
auSgeroafdjen,  unb  in  ber  SOHtte  ber  Sänge  na(^  gefpalten,  bann 
in  breifingerbreite  ©lüdc^en  gefchnitten,  biefe  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  beftreut,  unb  eine  ©tunbe  übereinanbergelegt.  ^n  bie 
^aftetenfchüffel  fd)neibet  man  nun  in  fteinen  SBIätt^en  70_dr, 
(4  Sot)  Nulter,  gibt  hierauf  einen  dfelöffel  feine  ^lüiebelfdjeiben, 
ebenfooiel  ^eterfilic,  jroei  d^loffel  ©emmelbröfeln  unb  ben  in 
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©tüdc^en  oerfd^nitlencn  übcrftreut  bieS  mit  einem  @§IöffeI 
kapern,  etroa«  cjeriebcner  ©hiStatnu§  unb  einer  großen  ÜKeffer» 
jpi^e  ^ili^onenyclale,  unb  gießt  brei  ©ßlöffel  jauren  9?aßm,  oier 
Eßlöffel  ©njfer  unb  brei  ©ßlöffel  @f[ig  baran.  3wle^t  roerben 
105  @r.  (6  £ot)  iSutter  in  Slätt^en  barübergefcßnitten,  ein 
poffenber  ®edel  non  Sutterteig  boraufgebedt,  biefer  am  9tanb 
ber  ©dßüffel  angebrüdt,  mit  fleinen  S3utterteigblüm(ißen  ober 
fd^malen  Räubern  oon  Sutterteig  oer^iert,  mit  oertlopftem  (£i 
beftridien,  unb  ba§  (Sanje  in  nicßt  ju  ßeißem  Ofen  langfam 
gelb  gebaden.  — 3Birb  mit  unb  oßne  ©aucc,  geroößnli(^  aber 
mit  einer  pifanten  Sutterfauce  (S^Zr.  313)  ober  mit  gefcßlagener 
gifcßfauce  (5Rr.  318)  ju  j:ifcß  gegeben. 

659.  ©crül^rte  ©d)iiffcl^)aftctc  öon  ^albömilcßlcin. 

;^n  eine  ^aftetenfcßüffel  ober  in  beren  Ermangelung  in  eine 
tiefe  ©emüSpIatte  roerben  eingemad)te  ^alb§mü<^Iein  (3^r.  738) 
mit  roeniger  bidfii^er  ©auce  gelegt,  bie  übrige  ©auce  roarm* 
gefteHt.  ?iun  roirb  140  Er.  (8  £ot)  SButter  Ieid)t  gerüßrt,  fünf 
Eier,  210  Er.  (12  Sot)  ü)?ebl,  ein  Heiner  Kaffeelöffel  ©alj, 
ÜJJuStatnuß  unb  stoei  Eßlöffel  9taßm  bareingegeben,  unb  alles 
gut  abgerüßrt.  ü)?it  biefer  ÜWaffc  roerben  je^t  bie  aiiildßlein 
bebedt,  bocß  fo,  baß  eS  nidßt  über  ben  9tanb  ßeraufgeßt,  bann 
glattgeftrid^en,  in  nicßt  ju  ßeißem  Ofen  brei  Sßiertelftunben  gelb 
gebaden,  unb  mit  ber  übrigen,  roarmerßaltenen  ©auce  fogleicß 
p Stifd^  gegeben. 

660.  Ecrül^rtc  ©cßüffcl^joftcte  Don  Kartoffeln, 
hierbei  lann  man  jebeS  beliebige  Eingemachte  nerroenben. 
‘DiefeS  roirb  fobann  mit  roeniger  bider  ©auce  in  bie  hafteten* 
f^üffel  gefüllt,  mit  ber  in  97r.  529  befeßriebenen  angerüßrten 
Kartoffelmaffe  bid  überftrichen,  ßernaeß  in  ni^t  ju  ßeißem  Ofen 
gelb  gebaden,  unb  mit  ber  oom  Eingemadßten  gurüdbeßaltenen, 
injroifdßen  in  ßeißem  SBaffer  roarmgefteüt  geroefenen  ©auce  gu 
£ifd)  gegeben. 

3tnmcrfung.  Sei  biefer  unb  ber  norßergeßenben  Snßste  ift  eS 
notroenbig,  baß  üon  ganj  gctuößnlitßcm  IRcßl  ein  fefter  SEcig  augeinacßt  unb 
mit  ber  pad)cn  §anb  ju  einer  fingerbiefen  fRoüe  gefonnt  incrbc,  inclcßc  man 
bann  ring§  um  ben  butterbeftrießenen  ißaftctenfdjüffcirnnb  anticbt  unb  nicber* 
brüdt,  um  ba§  $crau§bringen  ber  ©auce  luäßrcnb  be8  ©adenS  ju  nerßütcn. 
Siefen  Seigring  nimmt  man  nor  bem  Huftragen  »nicber  fort,  unb  pupt  bie 
©lattc  rein  ab. 

C^nnoemac^tci^  (Kagoüts), 

661.  fRinb^jimgc  mit  3ö)icbclfaucc. 

5)ie  ^unge  roirb  nad)  'iJZr.  246  gelocht  unb  abgcfdßält,  bann 
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ilbcrjtDer(i^  in  fc^öne  ©tücfd^en  gefd^nitten,  bieje  franjförmig 
auf  bie  fßlatte  georbnet,  unb  in  bie  ÜJZitte  eine  ^^iebelfauce 
(S'Jr.  323)  gegoffen.  @ben  fo  gut  fann  bie  ^unge  gang,  ol^ne 
t)erf(^nitten  gu  fein,  auf  bie  glatte  gelegt,  mit  ®Iace  (9?r.  5) 
beftrict)en,  unb  bie  ^toiebelfauce  baruntergegoffen  roerben.  $);n 
beiben  fjällen  roirb  fie  uor  bem  Stuftragen  mit  fein  länglich 
gefd^nittener  ^it^^onenfd^ale  unb  feinget)adEtem  Grünen  überftreut. 

662.  9?inböpnge  mit  ©arbcßcnfaucc. 

SBirb  gang  roie  uorige  bebanbelt  unb  beenbet,  nur  roirb,  ftatt 
^roiebet»,  eine  braune  ©arbetlenfauce  (9^r.  325)  bagu  uerroenbet. 

663.  fRiuböpnge  mit  frifafficrtcr  ©arbeltcnfauct. 

®ie  3*1^9^  tiadt)  9tr.  661  gefügt,  abgewogen,  unb 
ganj  ober  in  ©tüdEd^en  auf  bie  glatte,  in  roel(|e  eine  fritaffierte 
©orbellenfauce  (5Rr.  326)  gegoffen  rourbe,  gelegt,  bann  leicht, 
mit  ^ilfe  eineä  ^infeldbenS,  mit  @tace  (2?r.  5)  ober  bidE  ein* 
gefod^ter,  abgefetteter  SBratenbrü^e  überftrid^en,  unb  mit  fein 
länglidb  gefd^nittener  ^itronenfdbale  überftreut. 

664.  9?inbgpnge  mit  Siebcöäbfcifouce. 

@ine  Siebeääpfelfauce  (9?r.  335)  roirb  t)ei§  auf  bie  glatte 
angeridjtet,  unb  alsbann  bie  abgefodbte  ober  geroftete,  ber  Sange 
nac|  gefpaltene  3i^^9C  tiergformig  ober,  roenn  fie  in  ©tücEcben 
gef^nitten  rourbe,  im  Sran^  bareingelegt  unb  mit  ©lace  (ittr.  5) 
iiberftri(^en,  feboct)  in  berStrt,  bo^  bie  f(^öne  rote  ©auce  rein  bleibt. 

665.  fRinbSpngc  in  fü^cr  ©auce. 

®ie  3nnge  mu§  brei  bi§  oierS^age  in  ber  S3eise(iKr.2143) 
liegen,  bann  roirb  fie  famt  ber  iSeije  in  ©al5roaffer  gebraut, 
bierin  langfam  roeidbgefocbt/  unb  bernadb  abgefcbält.  2tun 
werben  brei  ^oi^töffei  SOSebl  in  einem  ©tüc!<^en  Sutter  gelb 
geröftet,  mit  ^/a  Str.  (2  ©d^oppen)  Sßein  unb  einem  burdb= 
gefd^ütteten  ©dböpflöffel  oon  bem  Stbfub  ber  3uuge  abgerü^rt, 
eine  ajtefferfpige  feingefcbnittene  3iti^onenf(baIe, . 3ucEer,  3^uit, 
70  ®r.  (4  Sot)  grobe  unb  ebenfooiel  f leine  Sßeinbeeren  unb 
35  ®r.  (2  Sot)  übgefdt)älte,  länglidtigefdbnitlene  aJtanbeln  ba* 
gugetban,  unb  bieg  5ufammen  einige  3eit  langfam  gefodbt.  Die 
3unge  roirb  fobann  no(b  b^ib  uuf  bie  glatte  gelegt,  bie  ©auce 
barübergegoffen,  unb  ber  9tanb  mit  Sutterteigblümi^en  (Str, 
2066)  ober  einem  ^ranj  oon  SButterteig  (9tr.  2068)  befe^t,  audb 
fteine  SortdEien,  STabaESrotlen  ober  |)irfdbbörnlein  ejtra  baju 
feroiert.  (©iebe  St  b b i I b u n g.) 

666.  fRinbgaungc  mit  9)?cerrcttig. 

®ie  3unge  roirb  roie  bei  ^r.  246  roeidbgetoebt,  bann  abge* 
5ogen,  roieber  in  ben  ©ub  äurüdfgebradbt,  unb  bierin  bei^  erbalten. 
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9J?an  !od)t  nun  35  ®r.  (2  £ot)  93uttcr  nebft  einem  falben 
(Schöpflöffel  3wngenbrühe,  oier  @§IöffeI  @ffig,  ©alj  unb  Pfeffer 
auf  gutem  f^euer  jur  |)ätfte  ein,  richtet  bie§  auf  eine  roarme 
glatte  an,  unb  legt  bic  in  ber  äJZitte  ber  Sänge  nach  burch- 
fchnittene  het-’äförmig  barauf,  aläbann  roirb  ein  ©tengel* 

(hen  geroaf ebener,  gereinigter  SJieerrettig  ber  Sänge  nad)  fein 
gefchabt,  bie  9®'^ä  bamit  bebeeit,  unb  mit  ber  @auce 

92r.  331  ober  338  jju  Säfdh  gegeben. 

667.  fHinbSpnge  mit  fparmefanfäs. 

SBenn  bie  3^nge  wie  norhergehenbe  roeichgefocht  unb  ab= 
gezogen,  roirb  fie  in  ber  ä)titte  gefpalten,  unb  hei^Sförmig  mit 
einem  ©tüidchen  öutter  unb  einem  (Schöpflöffel  ^uugenbrühe 
in  eine  iöratfüchel  gegeben.  9tun  roirb  ^roei  Kochlöffel  feinet 
SJtehl  mit  brei  Sigelb,  V4  Str.  (einem  f(^road)en  «Schoppen) 
faurem  ober  filtern  Sftahm,  oier  ©^löffeln  geriebenem  ^arme» 
fanfäS,  ©alj  unb  einer  aJtefferfpi^e  roo  möglidt)  meinem  ){Sfeffer 
glatt  angerührt,  unb  auf  bem  fjeuer  unter  fortroährenbem  9tüh» 
ten  fo  lang  gelaffen,  bi§  bie  (Sauce  bid  unb  fodhenb  1)«^  ift» 
roorauf  fie  über  bie  31^1^9^  geftridjen,  biefe  mit  Sutter  beträro 
feit  unb  in  nicht  ju  hei§em  Ofen  gelb  gebraten  roirb.  ®ie 
.3unge  roirb  fobann  auf  eine  roarme  )J3Iatte  angeridhtet,  unb 
eine  g^rifaffeefauce  (iltr.  308),  roorein  brei  ©hlöffel  geriebener 
fßormefanläS  gemengt  rourbe,  baju  feroiert. 

668.  Dehfengnuuten. 

®iefe  mu{3  man  00m  3)tc^ger  unbefchübigt  hcmuSfdhneiben 
laffen.  «Sie  roerben  fobann  mit  faltem  SBaffer  auf’s  fjeuer  ge= 
fe^t,  unb  unter  fortroährenbem  9tül)ren  fo  lang  barauf  gelaffen, 
bis  baS  SÖaffer  heiß  ift,  unb  bie  äußere  roci§e  ^aut  fi(ih  ein 
wenig  sufammengejogen  hnt-  9tun  bringt  man  fie  in  f altes 
SBaffer  unb  oon  W auf  einen  2:ifd),  roo  man  mit  einem  3Jteffer 
bie  ^aut  baoon  abf(^abt.  9tad)bcm  fie  noch  geroafchen  unb 
mit  einem  Siuch  abgerieben,  roerben  fie  in  guter  fetter  f^leifch- 
brühe  nebft  jroei  (Scheiben  oon  einer  gelben  iRübe,  cbenfooici 
Sellerie,  einer  mit  oier  9«telten  beftedten  3mi(«6el,  einem  Sov* 
beerblatt,  ein  flein  roenig  Knoblauch  unb  einem  ®IaS  Sein 
jugebedt  langfam  brei  bis  oier  ©tunben  gelocht,  fobann  herauS- 
genommen,  unb  in  feine  längliche  (Streifen  gef(^nitten,  roelche 
man  in  eine  roei§e,  mit  ^itronenfaft  abgeft^ärfte  ©inmach» 
fauce  (9ftr.  306)  legt,  barin  eine  33iertelftunbe  fo(^t,  unb  hci'= 
na(^  in  eine  offene  Sutterpaftete  ()Rr.  638)  anrid)tet.  — ©ie 
Ochfengaumen  roerben  feiten  für  fich  allein  gegeben,  fonbern 
meift  unter  eingemachten  KalbSmildhlein,  ober  mit  fjleif(h!löhdhen, 
^rebSfchroeifd)en,  überhaupt  gu  attem  feinen  ©ingema^ten,  fo» 
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roic  au(!^  ju  benfiRagout  in  bie  ^oftctd^cn,  rco  man  fie  bann 
in  SBiirfel  fi^ineibet. 

669.  Dd)fcn^irn. 

Das  |)irn  roitb  eine  !^albe  ©tunbe  in  laueS  S53affer  gelegt, 
unb  barin  abgeljäutet,  nun  no(^  einigemal  in  laltem  SBaffer 
abgeroafdjen,  unb  l^ernac^  in  leidet  gefallenem  Sßaffer  mit  einem 
Sorbeerblatt,  einer  mit  brei  iRelfen  gefpicEten  fetter 

gepulten  ^al^en  ©ellerie,  einer  gepupten  halben  gelben  9lübe 
unb  einem  halben  ®laS  Sffig  eine  halbe  ©tunbe  langfam  äu- 
gebecEt  gelocht,  aisbann  in  einen  Durchf(^lag  jum  Slblaufen  ge= 
legt,  nach  Slblaufen  in  beliebige  ©tü(irf)en  gefchnitten,  biefe  auf 
bie  fpiatte  angerichtet,  unb  eine  braune  @inma(^fauce  (fRr.  305) 
ober  audh  eine  braune  ©arbellenfauce  (5fEr.  325)  burch’S  ©ieb 
barübergegoffen. 

670.  Dthfcnfd)ü)cif. 

Drei  Ochfenfehmeife  werben  in  ihren  ©elenfen  am  biden 
Deile  in  paffenbe  ©tücEe  gef(^nitten,  biefe  mit  Ealtem  Sßaffer 
jum  f^euer  gefegt  unb  fo  lang  gelocht,  bis  fie  rein  abgefc^äumt 
finb,  bann  nimmt  man  fte  heraus,  roäfcht  fie  ab,  unb  locht  fie 
rote  bie  Dchfengaumen  (9Er.  668)  unb  mit  benfelben  ©eroürjen 
innerhalb  5roei  guten  ©tunben  gut  roeich,  fo  ba§  baS  ffleifd) 
leicht  oon  ben  Änod)en  lä§t.  ^uu  roirb  mit  brei  So^löffel 
2Rehl  eine  braune  Sinmac^fauce  (37r.  305)  bereitet,  biefe  aber, 
ftatt  mit  fjleifchbrühe,  mit  bem  Slbfub  ber  ©chroeife  angerührt, 
bann  mit  fßfeffer  geroürjt,  nach  belieben  mit  ^itronenfaft  ober 
Sffig  abgefdhürft,  abgefettet,  unb  bur(h’§  ©ieb  über  bie  in  eine 
tiefe  fpiatte  übereinanber  angeridhteten  ©chroeife  gegoffen,  roor= 
über  fie  jeboch  nicht  flarl  h^^^anterlaufen  foü,  baher  man  fie 
etroaS  bicElich  bereitet,  unb  eine  ©tunbe  langfam  einlocht,  — 
©ehr  oft  roerben  bie  fo  gelochten  Ochfenfehroeife  in  eine  offene 
S3utterpaftete  (97r.  638)  angerichtet,  33erroenbet  man  fie  bei 
(Semüfen,  3.  35,  bei  ^ochepot  (5Rr.  404),  fo  roerben  fte  auf  obige 
Strt  abgelocht,  nur  bleibt  baS  @laS  Sein  roeg,  unb  man  glaciert 
bie  ©tücfdhen  mit  @lace  (9ir,  5)  ober  bief  eingeloihter  traten* 
brühe.  — Die  Ochfenfehroeife  roerben  au^  öfters,  nachbem  fie 
oerfchnitten  finb,  einige  Doge  in  bie  S3ei5e  (3ir.  2143)  gelegt, 
unb  gelocht  unb  in  ber  ©auce  angerichtet  roie  oben,  finb  fie 
bann  am  beften  mit  33rot=  ober  ßartoffelluöbeln. 

671.  Dthfenfd)U)cife  mit  ©orbetlenfniicc. 

Senn  bie  Ochfenf chroeife  nad)  noriger  9iummer  roeidhgelocht, 
roerben  fie  auf  bie  fpiatte  angerichtet,  ein  ©chopflöffel  oon  bem 
Slbfub,  worin  fie  gelocht  würben,  burch  ein  ©ieb  in  legtere  gegeben, 
unb  eine  gute  pilante  ©arbcHenfauce  (9?r.  325)  eytra  feroiert. 
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672.  ^u^eutcr. 

®a§  Suter  roirb  gcroayc^en,  in  größere  ©türfe  üerfdßnitten 
unb  in  nielem  geial^eiten  Sßafjer  nebft  jroei  Sorbeerblättern,  jroei 
cericßnittenen  ^n^iebeln,  roenigem  ^nobIau(^,  ©eüerie  nnb  gel» 
ber  iRübe  roei(^getoc6t  längere  ^^it  erforbert),  fobann  aus 
bem  ©ub  genommen  nnb  nadß  gehörigem  Srtalten  in  finger* 
bi(fe,  ßalbßanbgtoße  ©tüde  gefc^nitten.  iJinn  roirb  in  einem 
^aftrol  ein  ©tüct  Sutter  gerlaffen,  barin  groei  Sßlöffel  oer* 
fdinittene  Suter,  etroaS  ©alg  unb  iPfeffer 

einigemal  umgeröftet  bis  bie  3roic6eln  meid)  unb  baS  Suter 
gelb  geworben,  baS  @ange  mit  ^il^^onenfaft  gefäuert,  bann 
fogleidb  angeridßtet,  unb  eine  beliebige  faure  ©auce  befonberS 
bagu  feroiert.  — ©cßmedt  au(^  feßr  gut  fofort  mit  bem  ©auer* 
fraut  gefolgt,  unb  roirb  bann  bamit  aufgetragen. 

673.  ©cfbitftc  ^olbsbnift  gebömbft. 

Sine  f^öne  ^albsbruft  roirb  auSgebeint  (iJir.  2074),  einige 
ÜJHnuten  in  fiebenbeS  Saffer  gelegt,  bamit  fi^  baS  f^leifc^  gu* 
fammengiebe,  unb  bann  eine  SSiertelftunbe  in  faltem  ^Baffer  ab- 
gefül)lt.  Slacßbem  fte  auS  biefem  ßerauSgenommen  unb  abge» 
trocfnet,  roirb  fte  etroaS  abgel)äutet,  mit  ein  wenig  ©alg  unb 
Pfeffer  beftreut,  unb  auf  ber  obern  glatten  ©eite  mit  feinge* 
fcßnittenem  ©ped  f(^ön  gefpicEt.  |)ernad)  gibt  man  70  ®r. 
(4  Sot)  S3utter,  einige  ©pedfdßeiben,  eine  ßalbe  oerfcßnittene 
gelbe  iRübe,  einen  bullen  ©eHeriefopf,  eine  mit  brei  37elfen  ge* 
fpidte  3™^f6el,  ein  Sorbeerblatt  unb  einen  ballen  ©<böpflöffel 
f5leif(bbrübe  in  ein  taftrol,  legt  bie  Stuft  barauf,  unb  läßt  fie 
gelb  anbraten,  nimmt  fie  fobann  berauS,  unb  rübrt  groei  mit 
einem  ©cböpflöffel  ^leif^brübe  unb  V4  Str.  (1  ©cboppen)  SBein 
abgerübrte  kotbloffel  207ebl  in  ben  gurüdgebliebenen  ©aft.  ®ie 
Sruft  roirb  fe^t  in  biefe  ©auce  gegeben  unb  gugebedt  barin 
roeidbgelo^t,  le^tere  bann  etroaS  abgefettet,  unb  ein  Heiner  5Teil 
burcb’S  ©ieb  auf  bie  ißlatte  gegoffen,  bie  Sruft  bareingelegt, 
mittels  eines  i^infelS  ober  Softeis  mit  warmer  ®lace  (37r.  5) 
ober  bid  eingetodbter  Sratenfauce  überftricben,  fo  gu  SCifcb  ge* 
bradbt,  unb  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auci^re  ejtra  bagu 
aufgeftellt.  — 97adb  Selieben  fann  man  einen  ßrang  oon  Sutter« 
teig  (iRr.  2068)  über  ben  ißlattenranb  legen  ober  Sutterteig* 
blümdßen  (iJir.  2066)  barauf  orbnen,  unb  bie  Stuft  fann  mit 
fein  länglid)  gefcßnittener  ^itt^onenf^ale  überftreut  werben.  ?lu^ 
fann  man  jebe  SIrt  ßlöß(^en  ßiergu  entroeber  befonberS  feroieren, 
ober  ben  9tanb  ber  ipiatte  bamit  belegen. 

674.  ©efpidte  Salböbruft  mit  97eiS. 

ÜDie  ßalbSbruft  roirb,  nad^bem  fie  auSgebeint  ift  (97r.  2074), 
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mit  oielem  falten  SBaffer  jum  ^euer  gefegt,  bei  beginnenbem 
Äod)en  abgefc^äumt,  unb  nun  eine  ^albe  Siertelftunbe  gefoci^t, 
^ernni^  in’iS  falte  3öaffer  gelegt,  geroafcben  unb  abgetrocEnet, 
!I)ann  l^äutet  man  fie  etroaS  ab,  jpidt  fie  auf  ber  obern  (Seite, 
legt  fie  in  ein  ßaftrol,  worein  eine  Spedfcbeibe,  eine  oerfc^nittene 
^miebel,  eine  Sd^eibe  oon  einer  gelben  9iübe,  ebenfouiel  ®eHe= 
rie,  ein  Sorbeerblatt,  eine  3iii^Ditenfd)ale,  ein  toenig  ßnoblauc^ 
ober  5ll)gmian,  etwas  ©alj  unb  Pfeffer,  ein  ®laS  SÖ3ein  unb 
ein  ©d)öpflDffel  ^leifc^brü^e  gegeben  würbe,  unb  lä|t  fie  juge* 
bedt  eine  Stunbe  langfam  weic^bitnften,  worauf  man  fie  berauS’ 
nimmt,  unb  jugebedt  warmftetlt.  ®er  gurüdgebliebene  Saft 
wirb  bid  bis  jur  ©lace  eingefoc^t,  bann  abgefettet,  mit  einem 
l)alben  Sd)öpflöffel  fjleifc^bru^e  ober  SGBaffer  wieber  aufgelöst, 
unb  bie  Sruft  mit  biefer  aufgelösten  Sauce  auf  ber  gefpidten 
Seite  glaciert.  UnterbeS  bämpft  man  nacf)  9?r.  788  iKeiS,  legt 
5wei  bis  brei  Sc^öpflöffelooll  baoon  auf  eine  tiefe  i^latte,  unb 
auf  biefen  9feiS  bann  bie  glacierte  Sruft.  ®ie  übrige  Sauce, 
mit  etwas  fjleifi^brü^e  oerbünnt,  wirb  burd^  ein  Sieb  gegoffen, 
unb  ejtra  baju  feroiert. 

675.  SBcigcingemcditc  ^albsbruftfnorfjcln  (Tendrons)  mit 

gebadcncm  lölumenfo^I. 

97ad^bem  bie  Sruft  auSgebeint  (97r.  2074),  wirb  fie  ge» 
wafdien  unb  in  faltem  Sßaffer  gum  Steuer  gefegt,  ^ier  gelaffen 
bis  fie  gel^örig  abgefc^äumt  ift,  bann  ^etauSgenommen,  mit  faltem 
SBaffer  abgewafct)en,  unb  in  f^deifd^brü^e  ober  Saljmaffer  mit 
einer  gelben  Mbe,  einer  Sellerie,  einem  ßorbeerblatt  unb  einer 
mit  brei  37elfen  gefpid,ten  ^t^iebel  wei^gefod^t,  worauf  man 
fie  aus  bem  Sub  nimmt,  mit  einem  5Eud^e  abtrodnet,  unb  jum 
Srfalten  ftellt.  9?un  f^neibet  man  mit  einem  fcf)arfen  3)7effer 
ber  Sänge  nad^  ben  Sruftfern  ober  bie  IBrufttnorpeln  ab,  fo 
ba§  biefelben  gut  fingerlang  finb,  unb  gwar  |ält  man  babei 
bas  aJJeffer  fd^ief  gegen  bie  innere  Seite  ber  23ruft,  bamit  fo 
wenig  als  mögli^  oon  ben  Knorpeln  jurüdbleibt.  ©iefe  werben 
je|t  fd^ief  in  fd^öne  fingerbide  Scheiben  gefdjnitten,  welche  man 
noc^  in  einer  weiten  Sinmac^fauce  (97r.  306)  fodl)t,  bann  fd^neden» 
artig  auf  bie  glatte  aiiri^tet,  bie  Sauce  burd^’S  Sieb  barüber» 
gie§t,  unb  in  bie  SJiitte  gebadencn  SBlumenfo^l  (?7r.  448)  legt. 

676.  Sci^eingcracdjtc  ^alböbruftfnorfjclu  mit  abgcfoc^tem 

JBIumcnfo^I. 

®ie  Knorpeln  werben  f)ergerid^tet  unb  in  ber  Sinmad^fauce 
gefod^t  wie  oorige,  bann  im  Äranj  auf  bie  glatte  angerid^tet, 
unb  ber  abgefo(^te  S3tumenfo§l  fo  in  bie  2D7itte  georbnet,  ba| 
er  einen  ganzen  ^opf  bilbet,  worauf  man  no^  jwei  Sigelb,  bie 
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mit  ttmaS  jcrlaffcncr  SButtcr  unb  ctroas  ^itroncnfaft  oertü^rt 
mürben,  unter  bte  ©auce  rüt)rt,  biefe  burdb  ein  ©ieb  über  baS 
©anje  gießt,  unb  foIc^eS  bann  an  ber  ©eite  mit  S3utterteig= 
blümc^en  ober  ^leifd^*  ober  Srotflö^d^en  befe^t. 

677.  ©cbacfcnc  SotbSbruftfnorbcln  in  ^arabicöäbfel)'aucc. 

a)2an  oerroenbet  hierzu  au^  baS  fofort  mit  ben  ^orpeln 
nadb  9^r.  675  roeic^gefoebte,  auSgebeinte  ^leifd^ige  ber  93ruft, 
mel(be§  in  ©tüdeben  gefd)nittcn  roirb,  bie  in  ©robe  benen  ber 
Knorpeln  gleich  finb.  Se^tere  unb  bie  g^leifcbftüctdben  roerben 
nun  mit  ©alj  unb  ^ieffer  beftreut,  in  ÜJ^ebl  unb  bicfauf  in 
oerflopftem  ©i  umgefebrt,  mit  ©emmelbrofeln  be[treut,  unb  au§ 
beigem  ©cbmalä  gelb  gebaden.  ®ann  roirb  eine  ißarabieSäpfel^ 
fauce  (97r.  335)  auf  bie  glatte  gegoffen,  bie  gebadenen  Knorpeln 
unb  f^leifdbftüddben  im  ^ranj  bareingelegt,  unb  baä  ©au3e  fo» 
gleich  aufgetragen.  — SBcrben,  naebbem  fie  gebaden  finb,  big- 
roeilen  mit  gebadener  "ißeterfilic  (97r.  2136)  oerjiert,  unb  al§ 
©emüsbeilage  gegeben. 

678.  ©ingematbteS  ^olbflcifib. 

3u  biefem  ift  am  paffenbften  bie  Sruft,  bodb  fann  man 
auch  iebe§  anbere  ©tüd  Äalbfleifcb  baju  oerroenben.  97adbbem 
P/ß  ^ilo  (3  ^funb)  nadb  ^Belieben  in  größere  ober  fleinere 
©tüdeben.  oerbauen,  roerben  foI(be  gut  abgeri»ben,  bann  in  einem 
Äaftrol  ein  ©tüd  Sutter  jcriaffen,  ba§  fialbfleifdb  bareingelegt, 
brei  Kochlöffel  aJJebl  barübergeftreut,  einmal  umgefebrt,  unb  fo 
riel  falteS  SBaffer  ober  fjleifcbbrübe  barangegoffen,  ba§  baS 
f^Ieifcb  bebedt  ift.  ?Run  gibt  man  eine  mit  brei  Steifen  gefpidte 
^roiebel,  eine  oerf(^nittene  gelbe  8tübe,  einige  ©tüdeben  ©etlerie, 
feingeroiegte  3^i’-‘onenfcbaIe,  ein  fiorbeerblatt,  ©alj,  3J?u8fatnu| 
unb  groei  ©bloffel  ©ffig  ober  ein  halbes  ©löschen  SBein  boju, 
unb  fo(bt  barin  baS  §Ieifcb  langfam  roeicb.  — ©eroöbnli(^ 
roerben  geröftete  ©pabeben,  geröftete  Kartoffeln  unb  brgl.  bamit 
ju  2:ifdb  gegeben. 

5lnmcrfung.  Seim  emgemaditcn  SalbPcifdi  ift  311  beachten,  ba§  bie 
(Sauce  ni^t  3U  bünn  bereitet  mirb;  fie  barf  aber  aui^  nicht  breiartig  fein. 

679.  ©ingematbtes  Kolbflcifd)  auf  anbere  2lrt. 

9iacbbem  baS  Kalbfleif(b  auf  bie  in  ooriger  97ummer 
befchriebene  ?lrt  bet^geridbtet  unb  in  ©tücfe  oerbauen, 
roerben  biefe  mit  frifdhem  SBaffer  aufS  Steuer  gefegt,  b^^^^ 
nur  fo  lang  gelaffen,  bis  fie  gönjlicb  abgefdhöumt  finb,  bann 
berauSgenommen,  in  faltem  SBaffer  abgeroafeben,  in  einer  roeiben 
©inma^faucc  (9ir.  306)  nebft  3iii^oitenf(^aIc  etroaS  ©ellerie 
JRiebt,  Sinbauet  10.  anfl.  15 
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langfam  toci(Jgcfod^t,  unb  ^ernac^  in  eine  tiefe  ißiatte  ange>» 
ri(^tet  unb  bie  «Sauce  burd^'8  Sieb  barübergegoffen.  — Senn 
baS  fjicifd^  angeric^tet  ift,  fann  man  nad)  Setieben  abgefeimte 
Spargeln  ober  Sfumenfo^i  ba^mifdienlegen,  unb  aisbann  erft 
bic  Sauce  barübergie^en ; auch  fann  eine  ^albe  ÜJfefferfpi^e 
Safran  mit  ber  Sauce  gefodit,  ober  amm  ber  Saft  einer  f)alben 
Zitrone  barangebrüeft  roerben. 

9lnmcrtung.  SBie  hierbei,  fo  fann  bet  jebent  eingemachten  Äalb= 
fletfdh  nach  beliebiger  SBat)!  bon  ben  ^etöbd)en  5>2r.  101 — 103,  113,  114, 
117—120,  124—127  ein  ©thöpflöffclooll  ba^mifchengclegt  werben,  ebenfo 
au(h  abgetönter  SSIumentohl  ober  ©pargettöpfe. 

680.  ©ingernamtcö  talbfleifd)  frifaifiert. 

3J?an  rid^tet  baS  ^albfleifim  wie  in  ooriger  ilfummer  ju, 
unb  foc^t  es  in  ber  ©inrnacmfauce  roeicm.  ilfun  roerben  jroei 
bis  brei  (Sigetb  mit  17  ®r.  (1  Sot)  jerlaffener  Sutter,  einem 
@§löffel  ^tt^onenfaft  unb  einem  S^löffel  faltem  Saffer  gut 
ncrflopft,  bieS,  roenn  baS  fjleifn  ^eranSgenommen  unb  angeriimtet 
ift,  unter  bie  Sauce  gerührt,  unb  festere,  o^ne  fie  mehr  fochen 
ju  laffen,  bann  burdh’S  Sieb  über  baS  fjleifch  gegoffen.  — 
Sirb  öfters  mit  öutterteigblümchen  (iRr.  2066)  feroiert,  ober 
ein  ^ranj  oon  Sutterteig  (97r.  2068)  über  ben  iRaub  ber  glatte 
gelegt. 

681.  (SingemathteS  tolbffeifth  mit  ^ctcrfilic. 

@S  roirb  ein  Stüd  53utter  ^erlaffen,  groei  @§Iöffe[, 

feingefdhnittene  ißeterfilie  unb  ein  @§IöffeI  feingefchnittene  ^roiebel 
furje  3cit  geröftet,  groei  bis  brei  Kochlöffel  ÜJfehl  ba^ugethan, 
unb  bieS  mit  ^leifdhbrühe  faucenflüffig  abgerührt,  darein  gibt 
man  fobann  baS  in  Stüde  oerfchnittene  unb  geroafchene  3^Ieifdh 
nebft  einem  fiorbeerblatt,  etroas  937uSfatbIüte  ober  ÜJ?uSfatnu§, 
Sals  unb  einem  ©läSihen  Sein  ober  einem  (g^löffel  @ffig,  unb 
fo^t  eS  äugebedt  langfam  roeich. 

682.  ®ingemad)teS  KflIbfIcifd)  mit  Kobern. 

©in  97ierenbraten  roirb  in  hai^bgro^e  Stüde  oerhauen,  unb 
baoon  jebeS  mit  Sal^  unb  ißfeffer  beftreut  unb  in  üßehl  um* 
gefehlt,  bann  in  einem  Kaftrol  70  ©r.  (4  ßot)  Sped  ober 
Schmalg  gerlaffen,  unb  bie  befäeten  Stüde  nebft  einer  in 
Siheiben  gefdhnittenen  ^miebel  oon  beiben  Seiten  batin  gelb 
gebraten.  97un  roerben  groei  bis  brei  Schöpflöffel  f^Ieifchbrühe, 
ein  ©läSdhen  Sein,  ein  Lorbeerblatt,  ^itronenfchale,  etroaS  ge* 
riebene  ÜD7uSfatnu|  unb  groei  @§IöffeI  Sratenbrühe  baran* 
gegeben,  nnb  baS  f^Ieifch  bamit  roeiihgefocht,  roeldh’  Ie|tereS 
man  bann  auf  bie  glatte  anriihtet,  bie  Sauce  burih’S  Sieb 
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barübergie^t,  unb  julc^t  atoei  @|IöffeI  Äapern  jamt  i^rem  ®aft 
barübergibt. 

683.  ®ingcntcd)tc§  ^albfkif^  mit  ©arbeiten. 

^ierju  roirb  ba§  Karre  genommen,  roelc^eS  man  in  fogc^ 
nannte  9tippd^en  teilt,  biefe  Dann  in  ein  Äaftrol  ober  einen 
Spiegel  nimmt,  ein  ©tücE  Sutter  neb[t  einer  l^alben  ^tt^iebel, 
etwas  weniges  ©alj  unb  3J7uSfatnu^  bajugibt,  unb  fie  fo,  ju* 
gebest,  ^Ibweid)  bünften  lä^t,  inbem  man  etwas  5Ieif<^brü§e 
nac^gie^t.  37un  werben  70  @r.  (4  Sot)  gewafc^ene,  auSge- 
grätete  unb  fein  oerwiegte  ©arbeiten  bajugegeben,  unb  fo  baS 
©ange  nod)  eine  I)albe  ©tunbe  gebünftet,  bann  ftreut  man 
einige  K^Ioffel  Srotbröfeln  bnrüber,  gibt  nod^  etwas  g^leifd)* 
brü^e  baran,  unb  Iä§t  eS  noc^  fo  lang  fod)en,  bis  baS  fjleif(| 
wei(|,  bod^  nidt)t  gu  weicb  ift,  alsbann  wirb  eS  famt  ber  ©auce 
angerid^tet,  unb  mit  fleinen  S'artoffelcroquetten  ober  Kartoffel» 
nubeln  gn  5tifd^  gegeben. 

684.  ®eff)itftc  ®atbsf(^ni$(|cu  in  9?a^mfancc. 

33om  Salbsfd^legel,  namentli(^  oom  untern  ©to|en,  wo 
bas  Kuter  figt,  werben  ^albljanbgro^e  unb  tleinfingerbide  ©tüd» 
^en  über  ben  fjaben  abgefc^nitten,  mit  einem  ^olgfd^legel  ober 
breiten  ^admeffer  etwas  breitgeflopft,  unb  mit  feingefd^nittenem 
©ped  gefpidt.  97un  legt  man  in  ein  Äaftrol,  worin  ein  ©tüd 
Sutter  gerlaffen  würbe,  bie  gefpidten  Äalbsfd)ni|d^en  nebft  einer 
fleinen  ^anboolt  3>^iEbelfd)eiben  unb  einem  Sorbeerblatt  bi^t 
nebeneinanber,  überftreut  fie  mit  ©alg  unb  ipfeffer,  gießt  ein 
ßalbeS  ®IaS  weißen  iöein  unb  einen  ©(^öpflöffel  fjleifcßbrüße 
baran,  unb  bämpft  biefelben  gugebedt  ßalb  weidß,  wo  man  fie 
bann  ßerauSnimmt,  ^n  bie  gurüdgebliebene,  furg  eingefod^tc 
©auce  wirb  fobann  ein  mit  ^U2tx.  (1  ©d)oppen)  faurem  iRaßm 
glatt  angerüßrter  großer  Äodßlöffel  2D7eßl  famt  etwas  fjleifdß* 
brüße  gegoffen,  bie  ©d)ni|d^en  wieber  bareingelegt  unb  ooKenbS 
wei(^gefod)t,  ßernaeß  gierlicß  auf  bie  ißlatte  angeridßtet,  unb  bie 
©auce  bur(^’S  ©ieb  Darübergegoffen.  — ®ibt  man  gewößnli^ 
mit  bem  in  97r.  504  befdßriebenen  ißeiS,  ober  man  befrängt  fie 
mit  auSgeftoeßenem  gebadenen  35utterteig. 

685.  ^albsf^nißd)cn  auf  anbere  3lrt. 

ajjan  richtet  bie  ©(^ni^i^en  gang  nad^  ooriger  ilZummer  ßer. 
SSenn  fie  geflopft  finb,  werben  fie  gefalgen,  iniDZeßl  umgefeßrt, 
in  SSutter  fd)ned  oon  beiben  ©eiten  gelblidß  gebraten,  unb  als* 
bann  auf  eine  ißlatte  gelegt.  97un  fod)t  man  etwas  wenige 
fjleifdßbrüße  in  ber  ipfanne,  worin  bie  ^albsfd;ni^d)en  gebraten 
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lourbcn,  auf,  gibt  bie  @aucc  bann  burd^’S  <©teb  in  bie  gum 
?luftragcn  beftimmtc  ©d^üffet,  unb  legt  barein  bie  Salb§f(^ni^* 
d^en,  inbem  man  ^itronenfaft  barüberbrücEt.  — 9^ac^  33elieben 
lann  audb  oor  bem  §inricbten  einige  @§löffel  fanrer  iRafim 
in  bie  Pfanne  jnr  @auce  gegeben  roerben.  — ÜJMirber 
werben  bie  Salb§fd^ni^dt)en,  wenn  man  fie  eine  ©tunbe  nor  bem 
95ratcn  in  ^erlaffener  SButter  ober  feinem  Del  nmfe^rt,  unb  bann 
übereinanberlegt. 

686.  ©cfbitftc  ^alböfibm^c^cu.  Kälberne  ^Bügele. 

Serben  roie  oorige  gefd^nitten,  nur  etroag  biefer,  bann  ein 
wenig  breitgeflopft,  fd^ön  mit  feinem,  gefaljenen  ©peef  gefpidt, 
unb  über  S'iad^t  in  bie  Seije  ('Dir.  2143)  gelegt,  .^erna^  wer* 
ben  fie  gefallen,  unb  mit  einem  ©tücfd^en  Sutter,  einer  fein* 
oerfd^nittenen  ^wiebel,  einem  Sorbeerblatt,  einer  falben  ©ellerie* 
wurjel  unb  einer  gelben  Slübe  in  einem  breiten  ßaftrol  anf’ä 
^ener  gefegt,  wo  man  fie  gelb  anbraten  Iä§t,  bann  ein  ©löschen 
Sein  barangie^t,  unb  fie  bamit  eine  i)albe  ©tunbe  bämpft. 
9lad^  biefer  ^eit  werben  fie  ^erauSgenommen,  in  bie  jurüd* 
gebliebene  ©auce  ein  Äo(^Iöffel  0J?ei)I  gerührt,  etwas 
brü§e  ober  Saffer  barangegoffen,  bie  ©cbi^^^t^en  wieber  barein* 
gelegt  unb  nod^  fo  lang  barin  gebämpft,  bis  fie  gänjli^  weict) 
finb,  was  in  ungefähr  einer  halben  ©tunbe  ber  f^all  fein  wirb, 
nun  angeridhtet,  unb  bie  etwas  abgefettene  ©auce  burdh’S  ©ieb 
barübergegoffen. 

687,  tolbsfchnihdjeii  in  ber  ©auce. 

6s  werben  bie  in  Dir.  684  be^eichneten  ©dhni|chen  gefchnitten, 
foldtie  gleichfalls  ein  wenig  geflopft,  bann  mit  ©alj  unb  fpfeffer 
kftreut,  unb  in  20lel}l  umgefchrt,  nun  ein  ©tücEchen  S3utter  ober 
©dhmalg  gemacht,  unb  bie  ©chni^chen  oou  beiben  ©eiten 
gelb  barin  gebraten.  SllSbann  gibt  man  einen  halben  Schöpf* 
löffel  gleifchbrühe  unb  jwei  dfe^öffel  6ffig  baju,  focht  bie 
©^ni^d)en  barin  auf,  rid^tet  fie  i^cr  ©auce  an, 

unb  beftreut  fie  noch  mit  fcingefd)nittener  3^tronenfchale.  — 
Dlach  ^Belieben  fann  ein  halber  6^1offel  feingefchnittene  ^wiebel 
bamit  gebraten  werben.  — 6in  6§IöffeI  fDiabera  oor  ber  f^Ieifch» 
brühe  bajugegeben,  erhöht  ben  ®efd)macf  bebeutenb. 

688.  ^Qlbffcifdhbögcl. 

23om  ^albsfdhlegel  werben  nad)  Dir.  684  fingerbiede  ©tücf* 
dhen  gefchnitten  unb  ebenfo  geflopft,  unb  unterbeS  3wei  ge* 
wafchene,  auSgegrätete  ©arbetien  mit  ^tt^iebel,  fßeterfilienfraut, 
3itronenfdhaIe  unb  einem  Kaffeelöffel  Kapern  fein  oerwiegt. 
Dlun  wirb  ein  ©tücfchen  93utter  jerlaffcn,  baS  23erwicgte  barein* 
gegeben,  unb  aÜeS  gut  untereinanbergerührt.  3)iit  biefer  fjülle 
werben  hernach  bie  g^leifdhftücfdhen  überftrichen,  febeS  feft  311* 
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fammengeront,  unb  olsbonn  mit  fein  länqlid)  gef(i^nittencm 
@ped  gefpirft,  fo  ba§  fie  baburc^  feft  gcfd^Ioffcn  finb.  9^^ad^bem 
fte  etroaS  gefaben,  roerben  fie  in  einer  S3ratfad)el  mit  ©utter, 
unter  non  einigen  ©^löffeln  SBein  unb  etroaS  ©raten» 

fauce,  foroie  unter  öfterem  ©egie^en  mit  ber  eigenen  «Sauce, 
f^ön  braun  gebraten. 

689.  talbflcift^öögcl  auf  anbcrc  Slrt. 

SBerben  nad^  noriger  9«?ummer  fiergerid^tet  unb  geflopft, 
bann  in  jerlaffene  ©utter  getaucht,  biinn  mit  ßalbfleifd^farce 
(9ir.  1387)  ilberftrid^en,  unb  nun  aUe  roie  norige  jufammen» 
geroHt,  gefpidt  unb  gebraten.  — können  aud^,  ftatt  gefpidt, 
mit  ftartem  ©inbfaben  jufammengebunben  roerben,  roeldt)en  man 
beim  Stnric^ten  roieber  abnimmt. 

690.  grifanbcau. 

®er  innere  5leil  beS  Äalb8fdblegel§,  bie  fogenannte  Sd^alc 
ober  97u§,  roirb  ^ei^ou^flef^nitten,  in  ein  STuc^  geroidelt,  in 
biefem  leidet  mürbe  geflopft,  bann  abgeputet  unb  baS  ©dige 
abgefd^nitten.  ®a§  Stüd  mu§  in  ber  aJiitte  erfiö^t  fein,  unb 
eine  ooale  fjorm  laben.  97un  roirb  e§  gcfpidt,  mit  einem 
Stüd(|en  ©utter,  einigen  Spedfd)eiben,  einer  3™icbel,  einem 
ßorbeerblatt,  einer  gelben  9iübe,  Salj  unb  fPfeffer  in  einem 
Äaftrol  auf’8  fjeuer  gefegt,  roo  man  eö  5ugebedt  gelb  anbraten 
Iä|t,  fobann  ein  ©Ia§  Sein  unb  etroaS  fjleifd|brü|e  baran» 
gegoffen,  unb  ba§  ^rifanbeau  langfam  eine  bi§  anbert|alb 
Stunben  gugebedt  roeid|gebämpft.  ®ä  roirb  |erna(|  mit  ber 
Sauce  begoffen,  unb  ein  Slufjugbedel  mit  glü|enben  Äo|Ien 
baraufgefe^t,  bamit  eS  oon  oben  gelb  roerbe;  übrigens  fann 
man  es  au^  bebedt  in  boS  ©ralro|r  ftellen,  roo  man  eS  aber 
öfters  mit  ber  Sauce  begießen  mu|,  bamit  eS  nidt)t  |art  unb 
rauf)  roerbe.  ©ine  ©iertelftunbe  nor  bem  Slnrid|ten  roirb  ber 
®edel  abgenommen,  büS  f^rifanbeau  mit  feiner  Sauce  über» 
goffen,  unb  fo  no^  ju  fct)öncr  ^arbe  gebraten.  Die  gutüd» 
gebliebene  Sauce  roirb  bis  gur  ©face  bid  cingefod|t,  abgefeltet, 
unb  bas  ^rifanbeau  bamit  übcrflridt)en.  — Sirb  geroöinlid| 
auf  ©nbioien,  grüne  ©rbfen,  Sauerampfer  ober  anbereS  grünes 
©emüfe,  ebenfo  auf  alle  Slrten  fßüree  angerid|tet,  aber  aud|  als 
©raten  gegeben. 

691.  grtfonbeau  in  ber  Soucc. 

Das  f^rifanbeau  roirb  roie  oorigeS  |crgerid|tet  unb  ge» 
bämpft,  fobann  in  einem  ©efd|irr  roarmgcftellt.  ;^n  bie  jurüd» 
gebliebene  Sauce  rü|rt  man  je^t  einen  Äod|löffel  3)?e|I,  fegt 
eine  mit  oier  97elfen  gefpidte  ^w^ebel,  ein  Sträuidf)en  ©ftragon 
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unb  ein  Lorbeerblatt  barein,  gie^t  ein  ®Iä)3c^en  Sein  unb, 
nac^  S3ebarf,  etioaä  ^leifc^brü^e  ober  Saffer  baju,  unb  lä^t 
ba§  ©anjc  eine  gute  Sertelftunbe  burc^fod^en.  “Sann  roirb  bie 
©auce  abgefettet,  burd)’§  ®ieb  auf  eine  am  ißanb  geroöfinlic^ 
mit  93utterteigblümcben  (i)?r.  2066)  befe^te  glatte  gcgoffen,  ba§ 
O^rifanbeau,  mit  ®Iace  (iRr.  5)  ober  bicJ  eingefocbter  Sraten* 
brü§e  überftric^en,  bareingelegt,  unb  fogleic^  gu  2:ifd^  gegeben. 


692.  mit  ^Sriiffelfauce. 

Sirb  bereitet  roie  nor^erge^enbeS,  nur  nerroenbet  man 
roten  Sein  babei;  e§  mirb  eine  33iertelftunbe  nor  bem  ?tn* 
rid)ten  bann  au§  bem  Äaftrot  genommen,  unb  roarmgeftefft. 
9^a(^bem  nun  bie  abgefettete  ©auce  burc^’S  ©ieb  getrieben,  roirb 
fie  nebft  brei  geroafd^enen,  gefi^ältcn,  flein  roürflig  gefc^nittenen 
STriiffeln  in  ba§  taftrol  äurücEgebra(^t  unb  mit  benfelben  lang» 
fam  gut  bur(^ge!od^t,  furj  üor  bem  Stnrid^teu  bann  ba§  fj^^i» 
fanbeau  l^iereingelegt , unb  bamit  nod^  einigemal  aufgelod^t. 
®ie  ^älfte  ber  gunor  abgefetteten  (Sauce  rid^tet  man  l)ernad^ 
auf  bie  glatte  an  unb  legt  ba§  f^rifanbeau  barein,  bie  anberc 
|)älfte  feroiert  man  ejtra  in  einer  Sauciere. 

693.  ^rifaitbcau  mit  (S^amfjignong. 

Sirb  nadl)  noriger  stummer  bereitet  unb  angeridl)tet.  ^n» 
groifdt)en  bereitet  man  nadl)  5lir.  332  eine  S^ampignonfauce, 
unb  gibt  barunter  bie  Sauce  beä  3^rifanbeau§  burcf)'§  Sieb. 
®ie  ^älfte  biefer  S^ampignonfauce  roirb  nun  todt)enb  |ei^  über 
ba§  g^rifanbeau  angeridl)tet,  unb  bie  anbere  ^älfte  in  einer 
Sauciere  eytra  bagu  feroiert. 


694.  t^rilanbcau  mit  9Jtobcrofoiice. 

^od^t  man  roie  5Rr.  691,  nur  roirb  bie  Sauce  etroaä  biefer 
bereitet,  unb  oor  bem  Slnridt)ten  ein  ©laä  2)?abera  barangegoffen. 

SCnntcrfung.  (Statt  mitSHabcra  lann  man  öorftc^enbc§  f^ritanbeau 
auc^  mit  anberm  guten  ftarfen  SBetn  Bereiten,  tno  fic^  bann  natürlich  ber 
5Rame  änbert. 

695.  f^rifanbcaii  mit  ^cc^nmdlc. 

9ia(^bem  ba§  g^rifanbeau  nad^  9tr.  690  geflopft,  abgel^äutet, 
gefpi(ft  unb  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  roirb  e§  in  einem 
Äaftrol  mit  einem  Stü(f  Sulter,  einem  StüdEc^en  ober  3Ibfälten 
oon  SdE)inten,  einer  oerfd^nittenen  gelben  9tüfae,  einem  b^lben 
SeHeriefopf,  einer  ^eterfilienrour^el,  einer  mit  brei  Steifen  ge» 
fpieften  ^roiebel,  einem  Lorbeerblatt,  ein  roenig  9)hi§fatblüte 
unb  einem  Si^öpflöffel  leid^tgefalgener  5i^ifd^brül;e  jugebedEt 
langfam  rocid^gebämpft.  ^ft  bie  Sauce  gang  furj  eingetodEit 
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unb  baS  ^leifd^  roeid^,  jo  loirb  le^tcrcs  l^crauSgenontmen  unb 
roarmgejtellt,  in  ben  jurüdfgebliebenen  ©aft,  ber  nid^t  braun 
fein  barf,  groei  Äod^Iöffel  ü)?e^I  gemengt,  unb  bieS  mit  V2  Stt* 
(Vs  ü)?ai)  focEienbem  jü^en  9ta^m  abgeril^rt.  ®ie  ©auce  roirb, 
na^bem  fie  einige  gelocht  l^at,  ein  roenig  abgefettet  unb 
burd)’§  ©ieb  teils  auf  bie  glatte,  teils  in  eine  ©auciöre  ge» 
goffen,  baS  meid^e  f^ritanbeau  bann  auf  bie  glatte  angeridlitet, 
mit  ©lace  (9tr.  5)  überftrid^en,  unb  mit  ber  ©auce  gu  SCifc^ 
gegeben.  — @S  werben  öfters  ©eigen»  ober  93rot!Iö|d^en  (fiele 
9?r.  103  unb  101)  um  baS  fjrilanbeau  |erumgelegt. 

696.  g-rifonbeau  mit  SJiaccaroni. 

3J?an  bereitet  baS  g^rüanbeau  nad|  9ir.  691.  UnterbeS 
werben  280  ©r.  (Vs  ^funb)  ÜJtaccaroni  eine  SSiertelftunbe  in 
©algwaffer  (bo(|  in  feinem  eifernen  ©ef(|irr,  ba  fie  |ierin  blau 
würben)  gefoc|t,  unb  bann  gugebedft  ebenfolang  bei  ©eite  ge» 
ftellt,  |ernac|  werben  fie  abgefd)üttet,  noc|  |ei§  in  eine  tiefe 
©c|üffel  angerid|tet,  unb  mit  70  ©r.  (4  2ot)  geriebenem 
fßarmefanfäS,  ©alg,  3JiuSfatnu§  unb  105  ©r.  (6  Sot)  ger» 
laffener  Sutter  untereinanbergemengt.  97acl)bem  nun  ber  9tanb 
ber  ©c|üffel  rein  abgepu^t,  wirb  baS  g^rifanbeau  in  bie  ÜJZitte 
auf  bie  OiZaccaroni  gelegt,  unb  bie  ©auce  ejtra  bagugegeben. 
Ober:  3J?an  gerlä^t  in  einem  taftrol  140  ©r.  (8  Sot)  S3utter, 
gibt  bie  abgefoc|ten,  abgefd|ütteten  SKaccaroni  barein,  beftreut 
fie  mit  bem  nodj  notigen  ©alg  unb  3}ZuSfatnu9,  unb  läßt  fie 
eine  33iertelftunbe  bünften,  unter  weldjer  32Ü  man  fie  öfters 
umfd)wingt,  bamit  fie  fid)  nid)t  anlegen.  SlngeridE)tet  werben 
fie  bann  wie  oorige.  (©ie|e  31  bb Übung.) 

Stnmcrlung.  Sie  fJrifnnbeauS  lönnen  olS  9tuflagc  bon  gebümpftem 
91ci§,  bon  Kartoffelpüree  unb  jebein  feinen  ©emüfe  gegeben  werben.  Seierfterem 
wirb  bie  ©auce  ejtra  ferbiert,  bei  ben  ©etnüfen  f eine  ©auce  bajugegeben,  in 
beiben  ftföHen  aber  ba§  f^rifanbeau,  nad)bem  e§  bereits  auf  baS  ©emüfe  ange= 
richtet  ift,  mit  ©lace  (S'Jr.  5)  ober  bid  einge!od)ter  S8ratenbrüt)e  überftric^en 
(glaciert). 

697.  31uSgcbcintc  SalbSrifjfnlcn  ober  talbScarr^s. 

33on  einem  ^albSrücfen  werben  bie  ftarfen  9tildgratfnod|en 
wegge|auen,  baS  f^leifd|  ber  ßänge  nad)  an  ben  fRippen  mit 
einem  fdt)arfen  aO?effer  einer  bicEen  SBurft  ä|nlid)  abgelöst,  bann 
abge|äutet,  unb  über  ben  fjaben  in  fingerbidfe  ©tücEd|en  gefd|nitten, 
bereu  jebes  man  in  ein  wenig  ©algwaffer  tau(|t,  fogleid|  mit 
einem  Ijölgernen  f5leifd|fdt)legel  ober  bem  flad)en  ^admeffer  mit 
einem  ober  gwei  ©flögen  breitfc|lägt,  mit  Pfeffer,  feingewiegter 
3itronenfd)ale,  ^miebel  unb  f|3eterfilie  einwürgt,  unb  bann  alle 
eine  ©tunbe  übereinanberlegt.  97ac|  biefer  Sutter 

ober  ©djmalg  |ei^  gemac|t,  bie  ©tüdc|en  in  2D7el)l  umgefe|rt, 
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nebeneinatiber  in  ba§  ©d^matj  gelegt,  utib  non  beiben  ©eiten 
f(^ncff  gelb  gebraten,  aläbann  ein  bis  ^roei  ©c^öpflöffel 
brül)e  barangegoffen,  ein  ©blöffel  Äapern  unb  etroag  aj?u§tatnu§ 
baranget^an,  unb  bie  Sarreg  eine  halbe  ©tunbe  jugebeeft  lang< 
fam  barin  gebämpft.  ^)ie  unterbe^  etroas  bidlich  geroorbene 
©Quee  Derbilnnt  man  mit  ein  roenig  ^(eij^brül)e  ober  SBoffer, 
ridhtet  bie  (Sarreg  fobann  hübsch  an,  giebt  bie  ©auce  barüber, 
unb  gibt  geroöhnlidh  abgetriebene  ®rieg»  ober  ^art  off  elf  nobel 
baju. 

698.  ©cfbitffc  ^albgcotclcttcö  in  ber  ©aiicc. 

Die  oier  bem  9^ierenftü(f  ^unächftliegenben  iRippt^en  roerben 
nad)  9f?r.  240  hergerichtet,  mit  einem  ober  böchfteng  ^mei  ©cblägen 
breitgeflopft,  fobann  mit  feinem  ©peef  gefpieft,  unb  mit  ©al^ 
beftreut.  iRun  gibt  man  in  ein  ^aftroi  ein  ©tüdfehen  Sutter, 
einige  ©pedfdhß^ben,  eine  gepulte  nerfchnittene  gelbe  iRübe,  einen 
halben  ©eKeriefopf,  einen  @§Iöffel  feingefchnittene  ^ojiebel,  ein 
Lorbeerblatt  unb  ein  ©träubdien  Dhgmian  ober  ©ftragon,  legt 
bie  (Joteletteg  mit  ber  ungefpidten  ©eite  barauf,  gie|t  einen 
halben  ©dhöpflöffel  f^leifchbrübe  baran,  unb  la§t  fie  fd)neH  gelb 
anbraten,  babei  achtgebenb,  ba§  fie  oon  unten  nid)t  hart  roer* 
ben.  ^ernacf)  roerben  fie  berauggenommen,  in  bie  gunlcfgeblie^ 
bene  ©auce  jroei  Kochlöffel  ÜRehl  gerührt,  bieg  mit  jroei 
©d)öpflöffel  f^leifchbruhe  unb  einem  ©lag  3Lein  abgerührt  unb 
Qufgefodht,  bie  ©oteletteg  roieber  in  biefe  ©auce  gelegt,  bebeeft, 
unb  nodh  noHenbg  roeidh  barin  gcfod)t,  roag  in  einer  halben 
©tunbe  gefdhehen  fann.  Die  etroag  bidli^e  ©auce  roirb  nun 
abgefettet,  mit  roenigem  ^itronenfaft  abgefchärft,  unb  ein  Deil 
baoon  burch’g  <Sieb  auf  bie  i}3latte  gegoffen,  bie  Sotelctteg  auf 
ber  gefpidten  ©eite  mit  ©lace  (5Rr.  5)  ober  bideingefod)ter  Sruten* 
fauce  überftridhen  (glaciert),  im  Kräng,  bie  gefpidte  ©eite  nach 
oben,  auf  bie  glatte  angeridhtet,  unb  bie  nodh  übrige  ©auce 
ejtra  bagugegeben.  — Da  ftd)  nur  bie  bem  5Rierenftüd  gunächft» 
liegenben  Öiippdhen  hterg«  eignen,  inbem  bie  onbern  häutiger 
finb,  fo  mu^  man,  roenn  bag  ©erid)t  für  fedhg  big  acht  ^er* 
fonen]  beftimmt  ift,  ron  einem  groeiten  iRierenftüd  au(h  nodh  nehmen. 

699  ©ebratene  Kolbgcotcldtcg  mit  ©ancc. 

Die  ©otelctteg  roerben  nach  iRr.  240  Ijergeridhtet  unb  ge* 
braten,  bann  im  Kräng  auf  bieißlatte  angeridhtet,  mit  Zitronen» 
faft  beträufelt,  unb  in  bie  leere  3Ritte  jebe  beliebige  ©nuce, 
alg : ?pfc^er>,  ßiebegäpfelfauce  2C.,  gegoffen,  ober  ber 

gurüdgebliebene  ©oft  mit  ein  roenig  f^leifdhbrühe  aufgelöft,  unb, 
nadhbem  etroag  .3ttronenfaft  bareingebrüdt,  unter  bie  ßotelelteg 
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gegoffcn.  — SBcrben  geroö^nlid^  mit  runbgebrct)ten,  leicht  abgc» 
bratenen  Sartöffel(^en  ju  Sifc^  gegeben. 

700.  SalbScotcIcttcö  in  ^nbicr. 
ooUftänbigc  SereitungSroeiye  ift  9^r.  241  befdjrieben, 

unb  gibt  man,  roenn  fie  als  @ing cmadE)teS  feroiert  roetben, 
in  einer  «Sauciere  jebe  beliebige  pifantc  Sauce  bagu. 

701.  SalbScotcIctlcö  naturelles. 

hierbei  lönnen  nur  bie  icbön[ten  iRippd)en  bienen.  ÜDie* 
felben  roerben  nadf)  97r.  240  |ergeri^tet,  unb  ebenfo  burdb 
einen  ober  t)öd)ftenS  jroei  Schläge  breitgefiopft,  bann  mit  Salj 
unb  etroaS  roei^em  Pfeffer  beftreut,  in  'JD?ei)I  umgefe^rt  unb  in 
^erlaftener  S3utter  fc^ön  gelb  gebraten.  SOßäi)renbbem  roirb  ein 
©blöffel  faurer  91abm  unb  ebeniooiel  Jus  (9«?r.  2)  ober  SBralen» 
brü^e  foroie  einige  jTropfen  ^aroepfauce  (in  ®elifateffen^anb* 
lungen  ^u  ^aben)  bagugegeben,  unb  äule|t  jebeS  Sotelette  mit 
^itronenfaft  beträufelt. 

702.  ©iQcicrtc  ^olbSripfJtOcn  in  i^rem  Saft. 

Die  cier  bem  97ierenftü<i  junäi^ft  liegenben  Jlipp^en  roer* 
ben  nacE)  5Etr.  240  ^ergeric^tet,  unb  mit  einem  flad)en  ^acE» 
meffer  ffeinfingerbiii  plattgefd^Iagen,  bann  fd)on  ooal  geformt, 
mit  Saig  unb  roei^em  Pfeffer  beftreut,  unb  in  frifc^er  Sutter 
non  beiben  Seiten  ad)t  2Jtinuten  fcl)ön  l)ellgelb  gebraten.  9iun 
entfernt  man  bie  S3utter,  gibt  bafür  ein  Stücfdien  ©lace 
(97r.  5)  ober  gute  Sratenfauce  unb  etroaS  ^tii^ot^cnfaft  baran, 
unb  , nadt)bem  man  bieS  furg  I)at  einfodien  laffen,  glaciert  man 
bie  Oiippcben  bamit.  Sie  roerben  je^t  im  ^rang  auf  eine  roarme 
fßlatte  angerid)ttt,  unb  ber  gurütfgebliebene  «Saft,  mit  etroaS 
fjleifd)brü^e  aufgelöst,  l)ei§  barübergegoffen.  — Se^r  gern  roirb 
ber  9?eiS  9h.  585  bagu  feroirrt.  Ober  ber  fßeis  roirb  in  eine 
{Ringform  (fieE)e  97r.  580,  Sc^Iu|)  eingcfüHt,  unb  bie  ßalbs» 
rippdien,  nac^bem  er  auf  bie  f|?Iatte  geftürgt  ift,  in  bie  leere 
3Ritte  eingelegt. 

703.  $afd)ce  bon  finlbftcifc^  ober  talbftcifi^brct. 

S3on  übriggebfiebenem  Kalbsbraten  roirb  fo  oiel,  als  man 
glaubt  nötig  gu  ^aben,  gang  fein  oerroiegt,  bann  in  einem 
Kaftrol  ein  Stüdd)en  Sutter  gerlaffen,  unb  ein  Sfelöffel  feinge» 
f^^nittene  ^ttJiebel  unb  f}3eterfilie  roeid)  barin  gebämpft,  hierin 
nun  baS  oerroiegte  f^leif^  einigemal  umgeröftet,  mit  «Saig  unb 
2RuSfatnu§  geroürgt,  unb  mit  einem  guten  Kod)IöffeI  ÜReI)I  ein» 
geftäubt,  bieS  mit  guter  fjleifd)brül)e  gur  muSartigen  Dide  ab» 
gerül)rt,  ein  Kaffeelöffel  feingeroiegte  ^ilronenfdiale  unb  ber  Saft 
einer  I)alben  ^thone  bagugegeben,  unb  fo  baS  ®ange  einigemal 
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aufgefod^t,  toorauf  man  es  in  eine  tiefe  glatte  anrid)tet,  mit 
nerlorenen  diern  923)  belegt,  unb  am  $Ranb  mit  brei* 
edigen,  aus  bem  ©c^malj  gebadenen  ©emmelfd)ei6en  beftedt. 

704.  diiigeft^nittcncS  öon  tolbflcifi^. 

dine  ^oraetfanfdiüffel  n3irb  gut  mit  S3utter  auSgeftric^en, 
unb  mit  feinen  ©emmelbröfeln  Ieid)t  beftrcut.  ‘Dann  fc^neibet 
man  falten  Kalbsbraten  in  «Sd^eibc^en,  unb  gibt  baoon  eine 
einfad^e  Sage  in  bie  @d)üffel,  f)ierauf  fommt  eine  Sage  feinge* 
l^adte  ©arbeften,  ä^trte  30ronenfcf)eibc§en,  Kapern, 

einige  0tildd)en  ^Butter  unb  etroas  feine  ©emmelbröfeln,  auf 
biefes  roieber  eine  Sage  traten,  unb  fo  roirb  fortgefa^ren,  bis 
baS  baju  S3eftimmte  aufgebraud^t,  roo  man  nun  baS  dange, 
mit  einem  Dedel  gugebedt,  auf  gelinben  Koljlen  ober  in  einem 
SBratro^r  langfam  fo  lang  fod§t,  bis  eS  burd^  unb  burc^  red^t 
f)ei|  ift.  35or  bem  2lnrid)ten  gibt  man  ein  dIaS  SBein,  auc^ 
Sratenfauce  unb  eineu  falben  ©d^öpflöffel  3^Ieifd)brü^e  baran, 
roomit  es  nod)  einige  9)iinuten  gefo(^t  unb  bann  in  ber  gleid^en 
<Scf)üffeI  aufgetrageu  roirb. 

705.  dingcfdjnittcncS  Don  Kclbfkifi^  in  einer  Sutterfjnftete. 

Uebriggebliebener  Kalbsbraten,  am  beften  oom  ©d^Iegel, 
roirb  in  fingerbreite  unb  fingerlange  ©tüdeben  gef(^uitten,  bann 
in  einem  Kaftrol  ein  ®tüdd)en  Sutter  gerlaffen,  biegleifcbftüddien 
barin  abgebämpft,  eine  gut  mit  ^üronenfaft  gefäuerte  roei^e  diro 
madbfauce,  roorein  ein  d^Iöffel  Kapern  gegeben  rourbe,  baran= 
gegoffen,  baS  dingefd^nittene  in  biefer  einigemal  aufgefod^t, 
hierauf  in  eine  Sutterpaftete  angeriebtet,  unb  nach  ^Belieben  ein 
©dbopflöffel  ©pargelerbfen  ober  fcbneH  in  ©algroaffer  abge- 
fo(bte  Srodelerbfen  barübergegeben.  — ©cbmedt  befonberS  gut, 
roenn  oor  bem  Sfnrii^ten  brei  mit  70  dr.  (4  Sot)  gerloffener 
S3utter  oerflopfte  digclb  bareingerübrt  roerben. 

706.  dingcfcbnittcncS  bon  Kalbflcif^  in  brauner  @ancc. 

207an  fdbneibet  übriggebliebenen  Kalbsbraten,  roie  in  ooriger 
9?ummer  befi^rieben,  in  @tüdd)en,  unb  bämpft  fol^e  in  einem 
Koftrol  mit  etroaS  SButter  ab.  97un  roirb  eine  braune  dinbrenn 
(97r.  303)  bereitet,  biefe  mit  einem  dIaS  SBein  unb  f^Icifcb- 
brübe  gur  geborigen  Dide  abgerübrt,  ein  Sorbeerblatt,  etroaS 
dftragon,  iPfeffer,  eine  mit  brei  iJielfen  beftedte  3™\<^6el  unb 
3itronenfdbaIe  bareingegebeu,  unb  foIdbeS  gufammen  eine  b^^^e 
©tunbe  burdbgefodbt.  ^eruad)  gie^t  man  bie  ©auce  bureb'S 
©ieb  gu  bem  g^ieifdb  in  baS  Kaftrol,  foebt  baS  dauge  uodb 
einigemal  auf,  fdbärft  eS  mit  ^iii^onenfaft,  uub  rid)tet  eS  auf 
eine  tiefe  ipiatte  ober  in  eine  offene  iButterpaftetc  (9ir.  638)  an. 
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707.  ©cbratcnc  talbsj^ultcr  (^albsbug). 

@ht  fd)öner  ÄalbSbug  roirb  auSgebeint,  nämlidb  bic 
unb  ber  9%obrtnodben  baüon  auggelöst,  unb  bie  ^aut  ringsum 
nun  mittels  einer  großen  $)reffiernabel  mit  Sinbfaben  um» 
fcblungen  unb  jufammengejogen,  fo  bab  baS  ^leifcbitüd  einem 
Salten  äbnIicE)  fiebt.  Se^tereS  roirb  betnad)  fünf  üßinuten  in 
fodbenbeS  ©aljroaffer  ober  fodbenbe  ^leifcbbrübe  gelegt,  nadb 
^erauSnebmen  unb  gän^Iidbem  ©rfalten  auf  ber  runben  (Seite 
mit  feinem  Specf  gefpidt,  mit  ©alj  unb  fßfeffer  eingeroürjt, 
unb  fobann  mit  einem  ©tüd  Sutter  unb  feingefi^nittener 
bei  im  Sratofen  ober  auf  bem  |)erb  roäbrenb  öfteren  Segie^cnS 
langfam  gelb  gebraten. 

708.  ©cfiintc  MbSfdjultcr. 

5T?acbbem  bie  ÄalbSfcbuIter  roie  oorige  auSgebeint  unb 
gerietet,  roirb  ein  bis  jroei  ©dböpflöffel  ^albfleifdb^  ober  iRinb» 
fleifcbfarce  bareingefüllt,  bie  ^aut  nadb  ooriger  Stummer  um* 
fcblungen,  ber  Sinbfaben  gufammengejogen,  bie  ©cbulter,  mit 
roenigem  ©alg  beftreut,  in  einem  ^aftrol  mit  einem  ©tüd  gutem 
f^ett,  etroaS  oerfcbnittenem  ©ped,  einer  oerfcbnittenen  ^roiebel, 
einer  halben  gelben  9tübe  unb  einem  Sorbeerblatt  im  Sratofen 
gelb’  unb  burcbgebraten,  unb  aisbann  in  ein  ©efcbirr  gelegt, 
^un  ftäubt  man  bie  ©auce  mit  einem  ^od)IöffeI  ÜJiebl  ein, 
gie|t  ein  (SläScben  SBein  unb  einen  ©diopfloffel  f^tetf^brübe 
baran,  unb  tod)t  barin  bie  ©d)ulter  bebedt  nodb  eine  Siertel* 
ftunbe,  roo  bie  ©auce  bann  feimig  fein  roirb.  ü)ie  ©dbulter 
roirb  aisbann  auf  eine  Patte  angericbtet,  oom  graben  befreit, 
bie  juoor  abgefettete  ©auce  burcb’S  ©ieb  barübergegoffen,  unb 
baS  ©anje  mit  feingefcpnittener  ^iii^onenfcbale  überftreut. 

709.  Ä'nIbSfopf  mit  brauner  ©auce. 

|)ieräu  mu§  ein  ^albsfopf  mit  ber  |)aut  genommen  roerben, 
ben  man  auf  Verlangen  oom  9)te^ger  gleich  gebrüht  unb  ge» 
pu|t  erhält.  ®r  roirb  über  9?adbt  in  falteS  Gaffer  gelegt,  oor 
bem  3afe^en  oon  unten  aufgefdbnitten  unb  bie  3uugc  auSge» 
löst,  bann  in  einStueb  gebunben,  unb  famt  le^terer  in  ein  mit 
SBaffer  gefülltes  Saftrol  gebradbt.  |)ierin  focht  man  ihn  mit 
einem  Sorbeerblatt,  einer  mit  iJlelfen  gefpidten  ^ujiebel,  einer  ge» 
pulten  ©eHerie  unb  gelben  iRübe,  ©alj,  1 £tr.  (1  3Jta§)  roei^em 
SBein  unb  einem  ©tüddjen  Sutter  groei  ©tunben  langfam  roeicb, 
nimmt  ihn  bann  heraus,  binbet  ihn  auf,  unb  legt  ihn  auf  eine 
Patte,  roo  über  benfelben  ein  ©ieb  gebalten  unb  bnreh  foIdhcS 
ein  hartgetod)teS  Sigelb  getrieben  roirb.  9tun  roirb  bie  gleichfalls 
roeichgefod)te  3unge  abgefchält,  in  ber  SOtitte  berart  gefpalten,  ba§ 
fie  an  ber  ©pi^e  jufammenhält,  hemadh  über  ben  ^opf  herdförmig 


236 


Sing  ertt  achtes 


roie  ein  Spanj  gelegt,  unb  mit  roarmer  ®Iace  (?ir.  5)  ober  birf 
cingefod^ter  ©ratenbrü^e  überftric|en.  ^er  Äopf  roirb  yobann 
mit  jed^S  bi§  a^t  obgefo^ten  ßrebfen  unb  abgejupfter  ißeterfilie 
garniert,  unb  non  einer  3J?aberafauce  (9tr.  334)  non  ber  ©eite 
fo  oiel  auf  bie  glatte  gegoffen,  bafe  ber  ©oben  bebedt  ift,  bie 
übrige  in  ber  ©auciere  ejtra  bajugegeben.  — ©olc^e  ^roei 
Köpfe  mit  ben  |)älfen  auf  einer  großen  ißlatte  gegeneinanber’' 
gefteUt,  nimmt  fic^  febr  fd^ön  auf  einer  großen  5£afel  aus. 
(®ie^e  Stbbilbung.) 

710.  KalbSfopf  ü la  Tortue. 

'Der  gebrühte,  reingepupte,  auSgebeinte,  no(^  mit  ber  §aut 
oerfei)ene  KalbSfopf  loirb,  bamit  baS  ©lut  fic^  ^erauSjie^e,  oier 
bis  fecbs  (Stunben  in  laues,  mehrmals  ju  roedifelnbes  SBaffer 
gelegt,  unb  mit  ©etlerie,  gelber  ißübe,  i^eterfilienrourgel,  jroei 
Sorbeerblättern  unb  einer  mit  fed^S  helfen  beftedten 
in  guter  meiner  f^Ieifd^brühc  langfam  roei^gefoi^t,  bann  in  ein 
breites  ©efd^irr  gelegt  unb  mit  einem  ©rettch^^  befchroert,  nach 
gän^lidhem  (Srtalten  in  äroeifingerbreite  unb  eben  fo  lange 
©tüdchen  gefd^nitten,  unb  biefe  bebedt  bei  (Seite  geftetlt.  97un 
Iä§t  man  in  einem  Kaftrol  140  ®r.  (8  £ot)  ©utter  vergehen, 
röftet  barin  brei  Kochlöffel  SDieljl  bis  eS  auffteigen  roiCl,  rührt 
bieS  mit  einer  halben  fjlaf^e  ^heinroein  an,  oerbünnt  eS  mit 
einem  (Schöpflöffel  oon  bem  Stbfub,  fügt  ben  Saft  einer  halben 
Zitrone  unb  eine  3il^'oi^£i^i(|ale,  ben  Saft  einer  fü§en  ißomc= 
ranje,  groei  ©lättchen  307usiatbliite,  ein  Sorbeerblatt,  ein 
lein  2;hpmian,  eine  3J?efferfpihe  fpanifchen  Pfeffer,  ebenfooiel 
roeihen  Pfeffer  unb  baS  nötige  (Saig  h^ngu,  unb  fodht  biefe 
Sauce  unter  fortroährenbem  iRühren  fdhneU  auf.  UnterbeS 
werben  in  einer  Sdhüffel  uier  ©igelb  mit  35  @r.  (2  Sot)  ©utter 
unb  einem  (S^löffel  faltem  ©3affer  oerrührt,  obige  Sauce  baran* 
gegoffen,  unb  hetnadh  alles  burch  ein  (Sieb  in  ein  anberes 
Kaftrol  gefchüttet,  wo  man  nun  bie  Kalbsfopfftüddhen  barein» 
thut,  unb  foldbe  bamit  nodh  burdhaus  h^'B  macht,  hoch  nidht 
mehr  fodht.  SllSbann  roirb  bas  ©ange  h«iB  eine  tiefe 

ipiatte  angerichtet,  unb  neben  am  iKanbe  h^tum  mit  ge* 
badenen  Semmelfcheiben  (9ir.  565)  beftedt,  aus  nier  @iern 
unb  nuhgroh  ©utter  ein  iRührei  (9tr.  932)  unb  baraus  gang 
fleine  Klößchen  gemacht,  foldje  über  baS  angerichtete  Ofagout 
gelegt,  unb  biefeS  fofort  feroiert. 

711.  KalbSfopf  mit  grifnffccfaucc. 

97Qchbem  ber  gebrühte  unb  gepulte  Kopf  über  9?acht  in 
faltem  SBaffer  geroefen,  roirb  er  auSgebeiut  (51ir.  2073),  unb 
eine  gute  ©iertelftunbe  in  Salgroaffer  gefodht,  bann  abgeroafdhen, 
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ncuerbini^S  in  faltcä  SBaffer  cielegt,  unb  auä  biciem  jroifc^en 
^roet  öretter  gcbradjt  unb  bcf(^roert,  Sßenn  er  fo  gän^Iic^  er* 
faltet  i[t,  fc^neibet  man  bie  Äopf^aut  in  breifingerbreite  oicr* 
eefige  ©tücfc^en,  unb  fod)t  biefe  in  flarer  f^Ieifd^brüfie  mit  einem 
Lorbeerblatt,  einem  i^alben  gepu|ten  ©etleriefopf,  einer  gelben 
^übe,  ißeterfilienrourjel,  einer  mit  97elfen  gefpieften  3™tebet 
unb  einem  ©tücE(t)en  Sutter  langfam  ooHenb§  meid).  97un 
bereitet  man  eine  f^rifaffeefauce  (97r.  308),  bei  roelcber  bie  roei^e 
©inbrenn  (97r.  304)  mit  nur  roeniger  fjleifdbbrü^e,  bafür  mit 
V*  Ltr.  (1  ©c^oppen)  altem  meinen  97§einroein  abgerüljrt  roirb, 
unb  gibt  eine  ^albe  3)7efferfpi^e  fpanifc^en  ißfeffer  unb  einen 
©blöffel  ©afranroaffer  (roirb  bereitet,  inbem  man  fed^§  bis  ad)t 
©afranblüten  mit  ein  paar  @§IöffeI  foc^enb  i)ei^em  SBaffer 
angie^t)  baran.  ®ie  5?aIbSfopfftü(fcben  roerben  je^t,  jebes  ein» 
^eln,  mit  ber  ®abel  t)erauSgenommen,  jum  Slblaufen  auf  ein 
©ieb  gelegt,  bann  gierlid)  auf  bie  glatte  georbnet,  bie  foi^enb 
^ei§c  ©auee  bur^’S  ©ieb  barübergegoffen,  baS  ©ange  mit  jroei 
©§Ioffel  feingefc^nittenen,  aus  bem  ©(^malj  gebadenen  S3rot» 
roürfeln  überftreut,  uub  mit  Suttcrteigblümcben  (97r.  2066) 
belegt  aufgetiagen.  — ^ann  aud^  in  eine  Sutterpaftete 
(97r.  638,  639)  angeric^tet  roerben. 

712.  31bgcbrauntcr  fnlböfobf. 

©in  ^albSfopf  o^ne  |>aut  roirb  gefpolten,  nach  5tuSlöfung 
bcS  ^irnS  geroafd^en,  unb  in  ©aljroaffer  roeid^gefoc^t,  roorauf 
man  i^n  ^erausnimmt,  bie  ^unge  auSfd)neibet,  unb  bie  |)aut 
üon  le^terer  abjiel)!.  Das  |)irn  roirb  je^t  in  lauem  SBaffer 
abgef)äutet,  unb  in  leidstem  ©aljroaffer  nebft  einer  oerfc^nittenen 
^roiebel  unb  einem  Lorbeerblatt  3et)n  SOiinuten  langfam  ge» 
*fo(bt,  bann  berauSgenommen,  mit  roenigem  ©a4  unb  Pfeffer 
beftreut,  in  mit  etroas  SBaffer  oerflopftem  @i  umgefet)rt,  mit 
©emmelbröfeln  überftreut,  unb  oon  beiben  ©eiten  in  beigem 
©dbmalj  gelb  gebraten,  ebenfo  bie  gefpaltene  ®opf 

roirb  ebenfalls  mit  roenigem  ©alj  unb  ißfeffer  beftreut,  rn 
©emmelbröfeln  umgefebrt,  unb  in  bctB^ni  ©^malj  gelb  unb 
Töfdb  gebraten,  bernadb  auf  bie  ifJlatte  angeriebtet,  baS  |)irn  in 
feine  |)öblung  unb  bie  3unge  in  bie  2D7itte  gelegt,  berfelbe  mit 
bem  ©aft  einer  bal&en  Zitrone  beträufelt  ober,  beffer,  mit  oer» 
fdbnittenen  ^tt^^onen  feroiert,  unb  mit  einer  ^^Jiebelfauee  ober 
als  ©emüSbeilage  gu  Difdb  gegeben.  — Sann  audb,  nadbbem  er 
roie  oben  abgefotten  ift,  in  jroei  ^älften  gebraten,  unb  |)irn 
unb  3^1^96  bann  auf  ibn  gelegt  roerben.  — 9töfdber  roirb 
er,  roenn  man  ibn,  naebbem  er  mit  ©alj  unb  ißfeffer  beftreut 
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ift,  mit  oerflopftcm  @i  beftrcic^t,  unb  bonn  er[t  in  @emmcl=> 
bröfeln  umfe^rt. 

713.  6inßcma(^te0  talbg^irn. 

^roei  bis  brei  Äalbs^irne  roerben  eine  ^albe  (Stunbc  in 
laues  SBaffer  gelegt,  unb  barin  abge^äutet,  bann  noch  einigemal 
in  Mtern  SBafjer  geroaf(^en,  unb  in  leidstem  ©aljmaffer 

mit  einem  Sorbeerblatt,  einer  mit  titelten  gefpicften  ^roiebel, 
einem  falben  gepulten  ©elleriefopf  unb  einer  gelben  9tübe  eine 
gute  S3iertel[tunbe  ganj  langjam  unb  gugebectt  gefolgt. 
roerben  fie  ^erauSgenommen,  nac^  ^tblaufen  in  beliebige  <Stu(f= 
eben  gef(^nitten,  auf  bie  beftimmte  glatte  angerid^tet,  unb  eine 
roei|e  ©inmadbfauce  (5f?r.  306)  burdb’S  (Sieb  barübergegoffen. 

714.  ^albsbirn  mit 

Die  ^irne  roerben  roie  uorige  t)e^(gei^i<i)tet,  abgefodbt  unb 
auf  bie  ißlatte  gebrad^t,  bann  brei  mit  einem  @§IöffeI  Gaffer 
nerflopfte  Sigelb  in  bie  bagu  bereitete  roei^e  (Sinmadbfauce 
(iltr.  306)  gerührt,  biefe  über  bie  |)irne  gegoffen,  aus  bem 
(Sdbmalj  gebadene  Srotroürfel  barübergeftreut,  unb  bie  |)irne 
na^  belieben  mit  einer  ©arnierung  oon  Sutterteigblümdben 
(5)ir.  2066)  ober  ©routonen  {'’Jh.  565)  belegt. 

715.  ^albö^irit  mit  brauner  Sauce. 

iJiacbbem  bie  ^albsljirne  nadb  iltr.  713  abge^äutet,  abge» 
roafdben  unb  je  in  jroei  Deile  oerfd^nitten,  roerben  fte  in  einer 
ftarf  gefäuerten  braunen  ©inmadbfauce  (97r.  305)  fünf^e^n  bis 
groanjig  SJiinuten  ganj  langfam  getod)t,  fobann  in  eine  tiefe 
ißlatte  angeri(|tet,  unb  na^  Selieben  runbgebre^te,  gebratene 
Kartoffeln  bapgegeben. 

716.  ^albs^iru  in  taperufauce. 

Die  ^irne  roerben  ganj  roie  oorige  bereitet,  nur  tod^t  man 
in  ber  Sauce,  epe  bie  |)irne  bareintommen,  einige  @|töffet 
tapern  auf. 

717.  talbspirn  mit  tümmd. 

:^n  70  ©r.  (4  Sot)  Sutter  roirb  groei  Sod^löffel  ÜJ?ebl 
roeib  geröftet,  ein  ©blöffcl  ^roiebel  unb  ebenfooiel  ^eterfilie 
barin  abgebümpft,  mit  aroei  Sd^öpflöffel  fjleifd^brüpe  angefüllt, 
ein  Kaffeelöffel  Kümmel,  ÜJJuStatnub,  ein  Lorbeerblatt  unb  etroaS 
Sala  baaugegeben,  unb  bieS  aufammen  eine  ^albe  Stunbe  ge= 
!odt)t.  Sobann  roerben  bie  na^  97r.  713  abgefod^ten  ^irne 
bareingelegt  unb  noc^  einigemal  bamit  aufgetod^t,  nun  baS 
Lorbeerblatt  |erauSgenommen,  ber  Saft  einer  palben  Zitrone 
barangebrücEt  ober  an?ei  ©blöffd  ®f[ig/  (im  beften  ©ftragoneffig,. 
barangegoffen,  unb  bie  ^irne  angeri^tet. 
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718.  talöölöirn  in  Srotfniftcn. 

@0  ntel  ^erfonen  bei  2;ifdb/  fo  oiel  roerben  altgebadenc 
(Semmeln  abgef(i)ält  unb  fofort  pb[d)  geformt,  bann  oben  ober 
unten  etroaä  abgeftu^t,  ba§  man  fie  leidster  ftetten  tann,  auf  ber 
entgegengefe^ten  Seite  aber,  fo  gro§  ba§  S3rot  ift,  mit  einem 
3JZeffer  ein  'I)ecfel(i^en  bejei^net,  unb  ba§  ^anje  nun  aus  ^ei^em 
Sd)mal3  gelb  gebaden.  97ac^  einigem  @r!alteu  roerben  bie  be= 
jeic^neten  'Decfeld^en  ^erauSgef(i^nitten  unb  bie  Srote  fo  nie! 
als  mögli(^  auSge^ö^It,  roorauf  man  biefelben  mit  eingemachtem 
|)irn  (5Rr.  713)  unb  ein  roenig  Sauce  füHt,  fie  mit  ben  ®e(fet* 
^en  bebedt,  unb,  auf  einer  glatte  nebeneiuanbergeftellt,  ^u  2:ifch 
gibt.  — ®ut  ift  es,  roenn  bie  eingefüllten  53rotfruften  oor  bem 
Seroieren  eine  33iertelftunbe  bei  ber  Sßärme  ftehen,  iubem  ba* 
bur(^  bie  Sauce  fich  etroaS  in  bie  Prüften  jieljt. 

719.  (Singematfite  ®albSoI)rcii. 

ü)?an  runbet  acht  fauber  gebrühte  ^albSol)ren  an  ber  Spi|e 
ab,  unb  madht  ringsum  in  gleichroeiter  (Entfernung  fingerbreite 
©infehnitte.  ?iun  roerben  bie  Ohren  in  Salgroaffer  mit  einem 
Lorbeerblatt,  einer  mit  )ReIfen  beftedteu  ^^iebel,  einer  gepulten 
Sellerie  unb  gelben  9iübe  unb  einem  Slücf(ihen  Sutter  binnen 
einer  Stunbe  langfam  roeichgelodht,  hernach  auf  eine  glatte 
nebeneinanbergeftetlt,  unb  jebe  beliebige  pifante  Sauce,  roie 
Pfeffer*,  ^^^irbel*  ober  SiebeSäpfelfauce,  baruntergegoffen.  — 
3)7an  lann  au(ih  in  jebeS  Ol)r  ein  geba(JeneS  Äartöffelchen 

(97r.  21.5,  Schlug)  ftetfen,  unb  ben  9ianb  ber  ^alte  mit  (Erou* 
tonen  (3fJr.  565)  ober  SButterteigblüm(ihen  (97r.  2066)  beferen. 

720.  gn^öffierte  ^albSohrcii. 

®ie  Ohren  roerben  l)ergeri(jhtet  unb  roeidhgefocht  roie  norige. 
9tun  roftet  man  in  einem  Stüifi^hen  S3utter  jroei  Kochlöffel 

ÜKehl  roeig,  rührt  bieS  mit  guter  ^Ieif(ihbrühc  ober  in  beren 
©rmongelung  mit  bem  Sub,  in  roelchem  bie  Ohren  gelocht 
rourben,  gut  ab,  gibt  eine  mit  97elten  beftedte 

Lorbeerblatt,  etroaS  307us!atblüte,  Salj  unb  eine  ^^ironenfchale 
baju,  unb  lägt  baS  ©an^e  einige  lo(ihen.  Sine  33iertel» 
ftunbe  oor  bem  Slnrichten  roerben  in  Saljroaffer  abge!o(ihte 

Kalbsmildhiein  in  Sürfel  gefchnitten,  unb  um  bie  aufrecht  auf 
eine  glatte  geftellten  KalbSohreu  gelegt,  bann  üier  mit  einem 
Sglöffel  SBaffer  gut  oerllopfte  ©igelb  an  bie  Sauce  gerührt, 
unb  lehtere,  mit  bem  Saft  einer  hßi^>rn  abgefchärft, 

burdh’S  Sieb  über  bie  Ohren  unb  KalbSmil(hIein  gegoffen. 

72L  ©efüHtc  KnlbSohrcii. 

97achbem  bie  Kalbsohren  hal^  roeichgeloiht,  laffc  man  fte 


240 


® i n g e m a t e 8 


in  i^rcr  Srül^c  oerfü^Ien,  unb  lege  fie  bann  auf  ein  jum 
SIblaufcn.  9?un  füUe  man  fie  mit  Äalbfieifc^farce  (9tr.  1387), 
überftreue  fie  mit  geriebenem  5Brot,  fteöe  fie  aufrecht  in  ein 
flaches  Äaftrol,  roorein  gutes  f^ett  unb  eine  |>anbooli  oerfc^nittene 
^roiebeln  gegeben,  bringe  fie  ^ugebedEt  in  einen  roarmen  Ofen, 
unb  laffe  fie  etroaS  anbraten.  Sllsbann  gie§e  man  ein  ©lösd^en 
SBein  unb  einen  «Sciböpflöffel  fjleif^brüfie  baran,  unb  foc^e  fic 
in  biefer  (Sauce  oollenbs  meid),  roobei  legtere  faft  gänjlic^  eim 
fod)en  mirb,  §ernad^  beftreic^e  man  bie  fd)on  jugef^nittenen 
Oi)ren  obenüber  mit  ber  juoor  abgefetteten  (Sauce,  gie§e  einen 
Iialben  (Sd)öpflöffel  ^leifd^bru^e  unter  biefelben,  unb  ftelle  fie 
nod)maIS  unbebedt  in  ben  Ofen,  bis  fie  fd)ön  gelb  geroorben, 
;5e|t  nel^me  man  fie  IjerauS,  rid^te  fie  in  fd)öner  Orbnung  auf* 
red)t  auf  eine  ipiatte  an,  gebe  in  ben  gurücfgebliebeiien  (Sa^ 
einen  ©djöpflöffel  braune  @inmad)fauce  (ilir.  305),  foc^e  biefe 
no(^  einigemol  bamit  auf,  unb  fdjütte  fic  bann  burd)  ein  ©ieb 
unter  bie  Ol)ren. 

722.  ©ingcmac^tc  ^nlbSjungcn. 

*3)rei  bis  oier  ßalbs^ungen  roerben  aus  lauem  SÖBaffer  ge* 
mafd)cn,  unb  in  (Sal^roaffer  mit  einem  Sorbeerblatt,  einer  mit 
groei  ober  brei  97elfen  gefpidten  ^^Jicbel,  einer  gepulten  Sellerie 
unb  gelben  9iübe  roei(|gefo(^t.  97un  nimmt  man  fie  Ijei^üuS, 
unb  ftreift  mit  einem  reinen  Stucke  bie  ^aut  non  il)nen  ab, 
^ernad)  bringt  man  fie  mieber  in  ben  Sub,  unb  lö§t  fie  barin 
erfalten.  3)ie  merben  fobann  in  ber  ültitie  gefpalten, 

noch  einigemal  in  meiner  @inmac|fauce  (97r.  306)  aufgefod^t, 
unb  bübfd)  georbnet  entmeber  l)eräförmig  ober  im  ßran^  auf 
eine  fpiatte  angerid)tet. 

723.  (Singematbte  l^albSjmigen  mit  ^albflcifibflö^cbcii. 

Die  jungen  merben  nact)  0Drl)ergel)enber  97ummer  mei(^* 
gefodbt,  abgefebält,  in  ber  @inmad)fauce  97r.  306  noch  einige* 
mal  auf  gelocht,  hierauf  im  Sranj  auf  eine  ißlatte  angerid^tet, 
ein  Schöpflöffel  abgetodhte  Salbfleifi^flöb^eu  (97r.  117)  ba= 
ämifchengelegt,  uiib  ein  @|löffel  kapern  barübergeftreut.  Unter* 
beS  uerrührt  man  ^mei  ©igelb  gut  mit  etmaS  Gaffer,  meniger 
jerlaffener  S3utter  unb  bem  Saft  einer  halben  rührt 

biefeS  unter  bie  bereits  oom  fjeuer  fortgenommene  Sauce,  ridhtet 
legiere  über  bie  belegt  baS  ©anje  am  iftanb 

mit  lleinen  SButterteigblümdhen  (97r.  2066),  ober  einem  Äranj 
non  Sutterteig  (i)7r.  2068),  auch  Sutterbogen  (97r.  1744), 
nur  merben  biefe  aus  gemöhnlid;em  S3utterteig  (iJJr.  1394 
ober  1395)  bereitet  unb  nicht  mit  2)?anbcln  beftreut,  unb  man 
ftellt  fie  franjförmig  um  bie  jungen  herum. 
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724.  eingcmot^tc  gcfütttc  ^olfiSjungcn. 

3}?an  loc^e  bie  oorigc  roeic^,  unb  fc^älc  ftc, 

bann  lege  man  fie  roieber  in  i^ren  ®ub,  unb  laffe  fte  barin 
etwas  erfalten.  9?un  oerji^neibe  man  bieielben  ber  Sänge  nac^ 
je  in  nier  Steile,  überjtreidbe  jebeS  ©tüd  mit  ßalbflcifd^farce 
(??r,  1387),  in  weld^e  ein  S^Iöffel  nerwiegte  kapern  unb  eben* 
fooiel  abgemaj(^ene,  auSgegrätete , nerwiegte  ©arbeiten  gerührt 
würbe,  glei^mä^ig  ^albfingerbicE,  lege  bie  ©tüde  nebenein* 
anber  in  eine  mit  Sutter  auSgeftridjene  Sratlad^el,  gie^e,  bamit 
fie  Don  unten  ni^t  I;art  werben,  einen  falben  ©^öpflöffel 
^teije^brü^e  barunter,  beträufle  fie  mit  gertaffener  Sutter  unb 
überftreue  fie  mit  ©cmmetbröfeln,  unb  fteÖe  fie  ^ernac^  in  einen 
nic^t  ju  ^ei^en  Ofen,  bis  fie  oon  oben  gelb  finb.  Stisbann 
richte  man  bie  jungen  im  ßranj  auf  eine  glatte  an,  gieße  in 
bie  leere  3)2itte  eiue  ^toiebel*,  Pfeffer-,  SiebeSäpfel*  ober  anbere 
beliebige  pilante  ©auce,  unb  beftede  ben  iRanb  ber  ?|3Iatte  mit 
Sutterteigblümc^en  (iJir.  2066)  ober  mit  ©routonen  (§ir.  565). 

725.  ©cbämpfte  ^albölcbcr  mit  Sßein. 

Sine  fc^öne,  weiße  Kalbsleber  wirb  abgeßäutet,  unb  mittels 
eines  fpi|igen  2D7efferS  mit  70  (Sr.  (4  Sot)  grobgef(^nittenem 
©ped,  ber  in  ©alj  unb  Pfeffer  umgeleßrt  würbe,  gefpidt. 
2tun  ^erläßt  man  in  einem  Kaftrol  70  @r.  (4  Sot)  öutter, 
legt  fcingefdjuittenc  3®icbelfd^eibcn,  eine  gepulte  oerfd^nittene 
gelbe  iRübe,  ein  Sorbecrblatt,  eine  ÜWefferfpi^e  geftoßene  9^elfen, 
wenigen  oerfc^nittenen  ©ped  unb  gule^t  bie  Seber  barein,  unb 
läßt  biefe  jugebedt  anbraten.  SBenn  fie  gelb  ift,  wirb  fie  ßerauS* 
genommen,  in  bem  jurüdgebliebenen  fjett  ein  Kocßlöffel  3J?eßI 
einigemal  umgerüßrt,  ßierauf  ein  ©c^öpflöffel  5Ieifc^brüI)e  unb 
ein  ©läSdßcn  SBein  barangegoffen  unb  bamit  abgerüßrt,  bie 
Seber  wieber  bareingelcgt,  unb  ^ugebedt  unter  öfterem  Segießen 
ungefähr  eine  ©tunbe  ganj  langfam  wei(^gebämpft.  ^taj^bem 
fie  ein  wenig  gefatjen,  wirb  fie  angerießtet,  unb  ein  Steil  ber 
etwas  abgefetteten  ©auce  bur(^’S  ©ieb  barübergegoffen , bie 
übrige  ejtra  aufgeftettt.  — 'Dtan  ieroiert  ßierju  gebratene  Kartoffeln. 

Stnmcrlung.  ®a§  ©aljcn  bet  ber  Seber  julc^t  ju  gef^e^en, 
bamit  fte  nidjt  ^art  metbe.  — Kalbsleber  muß  im  roßen  gnftcinbe  gleitß* 
farbig  fein. 

726.  Kalbsleber  mit  9?abmfauce. 

|)ier  lann  nur  eine  gang  feßöne  Seber  bienen.  SDiefe 
wirb  abgeljäutet,  oon  altem  Slbrigcn  befreit,  unb  mit  grob* 
gefi^nittenem,  in  ©alj  unb  Pfeffer  umgefeßrten  ©ped  reißen* 
weife  burd)3ogen,  fobann  nebft  ^miebetf^eiben,  gepugter,  oer* 
fd)nittener  gelber  fftübe,  ^eterfilienwurjel,  einem  Sorbeerblatt 

9i  iebt,  Sinbauer  ÄorfjOudj.  in.  tauft,  16 
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unb  einem  <Sträu§c^en  ÜE^gmian  ober  ©ftragon  in  eine  mit 
einigen  ©pecffd^eiben  belegte  Sratfacbel  gelegt,  unb  ein  b^lbes 
©löschen  @ifig  barübergegeben.  ®o  läfet  man  bie  Sebet  im 
Ofen  gelb  anbraten,  roorauf  fie  mit  fü§em  ober  faurem  Sfla^m 
begoffen,  mit  einem  S^Iöffel  «Semmelbröfeln  überftreut,  unb 
unter  öfterem  S3egie§en  mit  9ia^m  langfam  gebraten  roirb. 
ßurge  ®or  bem  Stnricbten  roirb  etroaS  5ieif<^brübe  baran* 
gefdbüttet,  bie  ©auce  noc^  einigemal  aufgefoc^t,  unb  fobann 
bur^’S  ©ieb  über  bie  injroifcben  angerii^tete , mit  ein  roenig 
©alj  befprengte  Seber  gegoffen. 

727.  ©cbeijte  talbölcbcr, 

'Jta(^bem  bie  Seber  abget)äutet  unb  rei^enroeife  mit  feinem 
©pe(J  fd)ön  gefpiiJt  ift,  legt  man  fie  ^roöif  ©tunben  in  bie 
SSeige  (97r.  2143).  Sine  ©tunbe  oor  bem  ^nric^ten  roirb  fie 
t)erauggenommen,  eine  Sratfacbel  bi(f  mit  Sutter  beftricben,  ber 
Soben  mit  ^^ic^’^U^eiben,  oerfcE)nittener  gelber  9tübe,  ^eter* 
filienrourgel,  einem  Sorbeerblatt  unb  einem  ©träubcben  Sb^mian 
ober  ©ftragon  belegt,  bie  fieber  baraufgegeben,  mit  bem  nötigen 
©alg  unb  Pfeffer  befprengt,  mit  S3utter  beträufelt,  unb  im  Ofen 
gelb  gebraten.  SBenn  fie  anfängt  oben  gelb  gu  roerben,  bebecEt 
man  fie  mit  butterbeftridienem  Rapier,  unb  begießt  fie  öfters 
teils  mit  fetter  g^leifdibrübe,  teils  mit  ber  93eige,  roobei  immer 
baS  Rapier  abgenommen  roirb.  ;^ft  bie  £eber  langfam  fertig* 
gebraten,  fo  roirb  fie  angeric^tet,  unb  bie  furg  eingefoc^te,  etroaS 
abgefettete  SBratenfauce  burd^’S©ieb  barübergegoffen.  — |)iergu 
gibt  man  in  ber  Siegel  gebadene  ^^unb* 

gebre^te  gebratene  Kartoffeln. 

728.  ©cfbitftc  Kalbsleber. 

9fiadbbem  bie  Seber  abgebäutet  unb  oon  allen  Slbern  befreit, 
legt  man  fie  einige  ©tunben  in  aJZilcb  unb  SBaffer,  unb  febneibet 
fie  bann  in  länglidbe,  balbfingerbide  ©Reiben.  .®iefe  fpidt  man 
fein  mit  ©pedE,  gibt  fie  in  eine  Pfanne  ober  in  ein  fladbeS 
Kaftrol,  roorin  gutes  fjett  ober  Sutter  gerlaffen  rourbe,  unb 
beftreut  fie  mit  Pfeffer,  etroaS  ©alg  unb  etroaS  OJlebl.  iliun 
roerben  fie  auf  gutem  ^euer  fdbnetl  gebraten,  biefelben,  nadbbem 
ein  ©blöffel  feingefebnittene  ^tol^bel  bagugegeben,  umgeroenbet, 
ein  roenig  fjleif^brübe  unb  @ffig  barangegoffen,  bamit  bann 
aufgefodbt,  angeridbtet  (baS  ©efpidte  nadb  oben),  unb  bie  ©auce 
bureb’S  ©ieb  barübergegoffen.  — 233o  man  bie  ^njicbeln  liebt, 
gie^t  man  bie  ©auce  nidbt  burdb. 

729.  ©eröftctc  Kalbsleber. 

!I)ie  Seber  roirb  abgebäutet,  oon  allem  Slbrigen  befreit,  unb 
fein  blättrig  gefdbnitten,  bann  in  einer  Pfanne  ein  ©tüdE  Suttcr 
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oter  gutes  gett  gerlaffen,  ein  @|IoffcI  fetngejd^nittene  ^roiebel 
barin  etroaS  abgebämpft,  bie  fieber  ba^ugcgeben,  mit  einer  SD^eljer» 
fpi|e  Pfeffer  unb  ^Ib  fo  oiel  Steifen  be[treut,  unb  unter  be» 
jtänbigem  Umfebren  geröstet,  bis  fie  nid)t  me^r  blutig  ift,  roaS 
ungefähr  fünf  bis  fe^S  aJHnuten  ^eit  erforbert.  @ie  roirb  nun 
gefallen,  no^  einigemal  umgefebrt,  unb  beim  Stnrid^ten  mit 
feingeroiegter  3iti^onenf(^aIe  überftreut. 

730.  (Saure  SalbSitbcr. 

SBenn  bie  Seber  mie  uorige  gefebnitten,  unb  ebenfo,  febodb 
nur  ein  roenig,  mit  feingefd)nittener  ^ujiebel  geröftet  ift,  roirb 
ein  ®IäSd)en  @ffig,  etroaS  3JJuSfatnu|  unb  nach  ^Belieben 

etroaS  aJZajoran  barangegeben,  mit  einem  ffeinen  Kochlöffel  SWebl 
eingeftäubt,  bieS  unter  beftänbigem  Umfebren  fcbnell  aufgefoebt, 
bernadb  bie  Seber  gefallen,  no(^  einigemal  umgefebrt,  angeridbtet 
unb  mit  feingeroiegter  3^ii^onenf(baIe  beftreut. 

731.  Scbcrbögcl. 

SluS  ber  abgebäuteten  unb  oon  ben  ?lbern  befreiten  Kalbs* 
lebet  roerben  / fingerbiefe  ©tücfcben  gefi^nitten, 

folcbe  mit  ©alg,  Pfeffer  unb  gefto^enen  iTcelfen  beftreut,  unb 
jebeS  mit  einem  ölättcben  Salbei  unb  einem  Stüdeben  Specl 
eingebunben.  97un  roerben,  je  na(bbem  bie  Sratfacbel  ober  baS 
Kaftrol  gro§  ift,  uier  bis  fünf  jufammen  je  an  ein  böI^erneS 
Spielchen  geftecit,  boeb  nidbt  5U  nabe  aneinanber,  bie  Spielchen 
in  baS  Kaftrol  gelegt,  bie  Seberoögel  im  Sratofen  ober  auf  bem 
§erb  (in  lebterem  g^afl  mu§  man  fie  b ebenen)  mit  einem 
Stücf^en  Sutter  unb  etroaS  fjleifdbbrübc  unter  öfterem  Segie^en 
eine  gute  SSiertelftunbe  gebraten,  unb  injroifcben  einmal  umgc* 
roenbet.  !Der  fjaben  roirb  bann  abgenommen,  bie  Seberoögcl 
famt  ben  ©albeiblättcben  angeridbtet,  mit  3'ii(onenfaft  be* 
träufelt,  unb  foroobl  als  ^Beilage  ju  ©emüfen,  roie  audb  als 
eigenes  ©eriebt  mit  Sinfen,  SBobnen,  Kartoffeln  ober  mit  einer 
pifanten  Sauce  ju  Slfcb  gegeben. 

732.  Ocröftctc  KotbSnieren. 

Diefe  roerben  nad)  97r.  729  gefdbnitten,  unb  ebenfo  bereitet. 

733.  Saure  KalbSuicrcu. 

Serben  nach  97r.  730  angeröftet,  bann  mit  einem  fleinen 
Kochlöffel  207ebl  eingeftäubt,  mit  einem  Schöpflöffel 

f^Ieifcbbrübe  unb  ein  paar  ©jjlöffeln  @ffig  angcfüllt,  mit  etroaS 
Pfeffer  unb  Sal^  geroür;it,  unb  eine  halbe  23iertelftunbe  fcb^^^I 
gefoebt.  — fjeiner  fcbmecten  fie,  roenn  ftatt  beS  üJteblS  ein 
©Blöffel  Sßorratfauce  (97r.  307)  ba^u  genommen  roirb. 
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734.  Ocbrotcne  Äalbönicrcn. 

SWan  f^ncibct  bic  Spieren  ber  Sänge  no(b  in  bönne  ©c^ctbcn, 

reibt  fie  mit  Pfeffer  unb  feinaerbrilcftem  Änoblaucb  ein,  unb 
fcbrt  fie  in  ÜWebl  um.  ^n  einer  Pfanne  mirb  in^roif^en  Sutter 
ober  gute«  fjett  ^erlaffen,  unb  ein  e§löffel  feingefdinittene  ^roiebel 
bareingetlon,  barauf  bann  bie  Spieren  gelegt,  f^neO  auf  beiben 
©eiten  gelb  gebraten,  fobonn  mit  ©alg  befprengt,  auf  eine 
I)ei|e  Patte  f^neH  ongericbtet,  unb  ber  ©aft  einer  bolben  Zitrone 
baraufgebrüdt.  — SIIS  pättd)en  nach  ber  ©uppe  anroenbbar. 
9tacb  belieben  fann  auf  febe  ©d)nitte  9?ieren  ein  jOcbfenauqe 
(9?r.  924)  tommen. 

735.  ©ebämfjftc  ^albölunge. 

!Die  fauber  geroaf^ene  Sunge  mu§  mit  fo  oiel  leicht  ge= 
faljenem  Sßaffer,  als  man  glaubt  gur  ©auce  nötig  gu  ^aben, 
nebft  einer  ^i^iebel,  groei  fiorbeerblättern  unb  einer  ^itronen^^ 
f^ale  gefolgt  roerben,  bis  fie  meic^  ift,  roaS  ungefähr  eine  ©tunbe 
3eit  erforbert,  roorauf  man  fie  in  eine  ©cbüffel  nimmt,  fo  lang 
befcbmert,  bis  fie  gängtid)  erfaltet  ift,  unb  bann  nubelartig 
fd^neibet.  S^tun  mirb  ein  ©tüd  Sutter  ober  gutes  f^ett  gerlaffen, 
gmei  ^od^Iöffel  3J?e!^I  braun  bar  in  geröftet,  unb  l^ierin  bann  ein 
©felöffel  oerfd^nittene  ^^iebel  abgebämpft,  bieS  mit  ber  Sungen» 
brü^e  gur  geprigen  ©aucenbide  abgerü^rt,  ein  ©läSd^en  guter 
®ffi9»  äii’^onenfdbale,  peffer,  etroaS  ©alg  unb  bie  Sunge  barein* 
gegeben,  unb  baS  ®ange  eine  buibe  ©tunbe  getocbt. 

736.  ©cbümfjftc  talbsliingc  auf  onbcrc  5lrt. 

5Radbbem  bie  reingeroafd)ene  Sunge  unb  baS  |>erg  in  SBürfel 

ober  ©tüde  gefd^nitten,  mirb  gmei  ^oi^Iöffel  SD^et)!  mit  faltem 
Sßaffer  glatt  angerü^rt,  eine  oerfdbnittene  ^ujiebcl,  ein  Kaffeelöffel 
3üronenfd)aIe,  ©alg  unb  ÜJiusfatuub,  ein  ©tüdcben  S3utter  foroie 
bie  oerfdbnittene  Sunge  unb  baS  $erg  bareingebracbt,  bie  gur 
©auce  erforberlidbe  Portion  $ßaffer  ober  f^Ieifd^brübe  beigefügt,  unb 
baS  ®ange  nun  fo  long  gcfodbt,  bis  |>erg  unb  Sunge  roeid^  ift. 

737.  KalbSlungcnbrci.  Kalbslungcnljafcbcc. 

SCßenn  bie  Sunge  in  ©algroaffer  meidbgefodbt  unb  alles 
Knorplige  entfernt  ift,  mirb  fie  in  eine  ©dbüffel  genommen,  unb 
gut  mit  einem  Sretti^en  befdjroert,  nadb  einer  ©tunbe,  loo  fte 
roo|I  gänglidb  erfaltet  ift,  mirb  fte  bann  oerfd^nitten,  unb  fel^r 
fein  oerroiegt.  9^un  röftet  man  in  einem  ©tüdd)en  SSutter  gmei 
Kodblöffel  li^tgelb,  gibt  einen  @§IöffeI  feingefdinittene 

^miebel  unb  ^eterfilie  bagu,  rü^rt  bieS  gufammcn  nod)  einigemal 
um,  unb  fügt  iernad)  bie  Sunge  bei.  ^(Sbann  mirb  baS  @angc 
mit  3^Ieifd)brüie  ober  beni  Sungenabfub  gur  getjürigeu  3}?uSbide 
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abgerü^rt,  mit  etroaS  ©alj  unb  Pfeffer  getoürjt,  ein  rocnig 
@fjtg,  cerroiegte  ^it^onenfc^ale  unb  nac^  belieben  ein  S^Iöffel 
ßapern  baranget^an  unb  etlichemal  baniit  aufgefodht,  baS  ^af^ee 
je^t  angerichtet,  unb  mit  au5  bem  ©chmalj  gebadenen  ©emmel* 
f(^eiben  (illr.  1090)  beftedt,  ober  mit  oerlorenen  @iern  (iRr. 
923)  belegt. 

738,  ©ingemadjtc  ^olbgmilthlein. 

üDrei  bis  oier  2)2ildhlein  roerben  na(^  i)lr.  225  gefocht,  bann 
abgehöutet,  unb  in  hnlt>fitigerbide  ©Reiben  geschnitten,  bic  man 
in  einer  mit  ^il^onenfaft  abgefchärften  meinen  ©inmachSnuce 
(iRr.  306)  einigemal  auflocht,  hernach  in  eine  tiefe  Sßlatte  an* 
richtet,  unb  mit  S3utterteigblümd)en  (5Rr.  2066)  befränät.  — 
üßan  fann  einen  ©djöpfloffel  ^alb^eifi^llöfechen  ober  9)?arf* 
Höschen  bareingeben,  — fie  auch  in  eine  offene  33utterpaftetc 
anrichten,  ober  einen  ^ranj  oon  Sutterteig  barüberlegen. 

739.  ^QlbSmilthlcin  mit  fjnfüffccfauce. 

®ie  geroafchenen  unb  in  ©aljroaffer  abgefochten  2JtiI(^Iein 
roerben  abgehäutet,  bann  in  halbftngerbide  ©(Reiben  gefchnitten, 
unb  btefe  in  35  @r.  (2  Sot)  Sutter  mit  etroaS  fjleifchbrühc 
langfam  ooHenbS  roeichgebämpft.  5Run  roirb  eine  fjrifaffeefauce 
(5Hr.  308)  barangegoffen,  beibeS  Iei(^t  untereinanbergerüttelt, 
unb  baS  @anje,  ohne  eS  mehr  fodhen  ju  laffen,  angeridhtet.  — 
ßann  man  nach  belieben  mit  Sh^mpignonS,  ilJtordheln,  ©pargel* 
föpfen,  grünen  Srodelerbfen  unb  Slumenfohl,  auch 
einem  biefer  ©emüfe  feroieren.  ^ieroon  roirb  jebeS  eigens 
für  fich  in  ©al^roaffer  mit  einem  ©tüdepen  Sutter  ober  in 
fetter  f^Ieif^brühe  roeichgetocht,  unb  fobann  über  baS  angeri^tete 
Siagout  gegeben. 

740,  f^rilöfficrtc  talbSmilchlein  mit  ^rebs  in  einer  Snttertmftete. 

^Bereitet  man  roie  bie  oorhergehenben , unb  richtet  fie  her* 
nach  in  eine  offene  SBiitterpaftete  (iRr.  638)  an.  ^njroif^en 
roirb  oon  jroölf  bis  fünfzehn  ßrebfen  70  @r.  (4  Sot)  ^rebS* 
butter  (9tr.  298)  bereitet,  bie  ßrebsfchroeifchen  auf  baS  fjrilaffee 
gelegt,  unb  bie  ^erlaffenc  ÄrebSbutter  barübergegoffen.  (©iehe 
äbbilbung).  — ©ehr  fchön  fieht  biefeS  ©eriiht,  menn  man 
einen  fleinen  ©chöpflöffel  junge,  fd)ncH  in  ©aljroaffer  abge* 
föchte  Srodelerbfen  barübergibt. 

741,  ©efhidte  glacierte  tnlbSmilihlein. 

•I)ie  ÜJZil^lein  müffen  fchön  unb  grob  fein.  9^aihbem  fie 
in  ©algrooffer  eine  SSiertelftunbe  gefocht  hoben,  roerben  fie  ab* 
gehäutet  unb  in  falteS  SBaffer  gelegt,  aus  roelchem  man  fie  bann 
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nimmt  unb  mit  feinem  ©petf  fpidt.  iRun  roerben  fie  mit  einem 
©türf  93utter,  einem  Sorbeerblatt,  feinen  ^roiebelfc^eiben,  roenigem 
©dj  unb  etroaS  f^Ieifct)brül)e  DoUenbS  roei^gebämpft,  ^etnad^ 
I)erauSgenommen,  unb  mit  ®Iace  (iJir.  5)  ober  bidt  eingefo^ter 
Sratenbriil)e  leicht  überftri(^en.  — können  dS  eigenes  ©eric^t, 
unb  dS  ©infaffung  ober  als  ^Beilage  ju  ©emüfen,  namentlich 
gu  SrocEelerbfen,  oerroenbet  roerben.  ;^m  erfteren  fjatte  gibt 
man  fie  mit  jeber  beliebigen  pifanten  ©auce. 

742.  ©ebratcnc  lfdbgmilchlein. 

Serben  gang  roie  uorige  abgetoct)t  unb  gefpicEt,  bann  in 
eine  bicf  mit  Sutter  beftri(^ene  Sratfa(^el  ober  ein  ^aftrol  ge* 
legt,  mit  ©alg  unb  roenigem  Pfeffer  beftreut,  unb  in  ben  Srat* 
ofen  gefteKt.  S^Jad^bem  fie  angebraten  finb,  überträufelt  man 
fie  mittels  eines  ©^löffelS  mit  jerlaffener  53utter,  bann  roirb  ein 
halber  ©dhöpflöffel  Jus  (9^r.  2)  ober  oerbünnte,  nid^t  gu  fcharf 
gefallene  SBratenbrühe  barangegoffen,  etroaS  ^iti^onenfaft  barüber* 
gebrüdtt,  unb  biefelben  nodh  eine  SBiertelftunbe  in  ben  Ofen  ge* 
bradt)t,  in  roeldher  f^e  gelb  gebraten  fein  roerben.  3J?an 
nimmt  fie  fobann  mit  bem  SadEfchäufel^en  heraus,  unb  gibt  fie 
als  ^Beilage  gu  feinen  ©emüfen,  ober  über  oorhergehenb  be* 
fchriebene  ÜtagoutS  uon  ^albSmildhlein  ober  ^albshirn,  ober 
auch  als  eigenes  ©erii^t,  in  roeldhem  f^atl  man,  nadhbem  bie 
SKildhlein  h^i^auSgenommen  finb,  in  ben  gurüdgebliebenen  ©aft 
einen  ^^odhloffel  ^ehl  rührt,  bann  etroaS  g^Ieifdhbrühe  jugie^t, 
unb  b'ie  ©auce  mit  ^iti^ouenfaft  abfchärft.  ©ol^e  roirb,  nach* 
bem  fie  etroaS  abgefettet,  burih’S  @ieb  auf  bie  glatte  gegoffen, 
unb  bie  ajiildhlein  bareingelegt,  mit  ber  gefpidten  ©eite  nadh 
oben.  — ©dhön  nimmt  fich  biefeS  ©ericht  auS,  roenn  auf  febeS 
ü)7ild)lein  ein  ^rebsfdhroeifdhen  gelegt  roirb. 

743.  ©cffjitfte  ^dbsheräcn. 

3mei  bis  brei  ^albsherjen  roerben  non  ber  ©eite  einge* 
fdhnitten,  unb  baS  geronnene  Slut  herauSgeroaf^en.  ^achbem 
fie  bann  mit  feingef^nittenem  ©pedE  gefpidt,  roerben  fie  in  ein 
kaftrol  geftellt,  70  ®r.  (4  Sot)  ©pcd  unb  sroei  3™iebeln, 
beibeS  oerfdhnitten,  eine  hdbe  gelbe  Jtübe,  etroaS  ^eterfilie,  ein 
Sorbeerbiatt,  ^^l^^ouenfdhale,  ©alj,  Pfeffer,  ein  ©laS  Sein, 
einige  @|lö^el  ©ffig  (beffer  ©ftragoneffig)  unb  ein  ©chöpflöffcl 
g^leifchbrühe  ober  Saffer  bajugegeben,  unb  baS  ©anje  jugebedEt 
anbertljalb  ©tunben  gebämpft.  UnterbeS  roirb  eine  braune  ©in* 
brenn  (97r.  303)  bereitet,  biefe  mit  f^lcifdhbrühc  angerührt,  ein 
©d)öpflöffel  Don  bem  Slngerührten  an  baS  ©ebämpfte  gethan, 
unb  alles  nun  eine  hdbe  ©tunbe  äufammen  burdhgcfocht.  IBcim 
3tnri(hten  roerben  bie  |)er5en  aufrecht  auf  eine  ijSlatte  geftellt, 
bie  etroaS  bidEliihe  ©auce,  ein  roenig  abgefettet  unb  mit  etroaS 
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^ttronenfaft  ober  ^roet  @§IöffeI  @ffig  abgefd^ärft,  burd^’S  @icb 
barübergegofjen , unb  ba§  ©anjc  mit  geröfteten  ober  aus  betn 
©d^nialj  gebacEenen  Kartoffeln  ober  Knöbeln  feroiert. 

744,  ©efüüte  Knlbö^crscn. 

97adi)bem  bie  |)eräcn  berart  auSgepblt,  ba§  nod)  fingerbidt 
f^Ieifd^  baran  tft,  wirb  baS  |>erau§gef(^nittene  oon  allen  Slbern 
b^efreit,  unb  mit  140  @r.  (V4  ^f unb)  Kalbsleber,  einer  @dt)aIotte 
unb  groei  ©tücE  fßeterfilie  fein  oerroiegt.  UnterbeS  merben  groct 
abgeriebenc  geftrige  ©emmeln  in  2)7ilc^  unb  SCßaffer  eingeroeid^t, 
fc^netl  roieber  auSgebrüdt,  unb  in  70  ®r.  (4  £ot)  SButter  ab* 
gebömpft,  bann  in  eine  ©djüffel  genommen,  baS  SSerroiegtc, 
fomie  groei  @ier,  ber  ®aft  einer  3^trone,  ein  ®§IöffeI  gute 
Sratenfauce , etroaS  @alg,  3J?uSfatnu|  unb  meiner  iPfeffer  bei* 
gefügt,  unb  alles  gut  untereinonbergemadi)t.  3)iit  biefer  äßaffe 
füllt  man  nun  bie  t)ergeridt)teten  |)ergen,  näl)t  fie  oben  gut  gu, 
unb  tod^t  fie  brei  33iertelftunben  in  f^Ieifdi)brül)e,  bann  merben 
fie  l^erauSgenommeu , nadt)  einigem  Slbfü^len  mit  gröblid)  ge* 
fc|nittenem  @ped  gefpidt,  unb  in  einem  Kaftrol  mit  52  ®r. 
(3  Sot)  S3utter,  einet  3*®^ebel  unb  etroaS  S3ratenbrül)e  fdt)ön 
gelb  gebraten.  SÖBenn  bie  ^ergen  je|t  oom  fjaben  befreit  unb  in 
ber  SDiitte  geteilt  finb , orbnet  man  fie  pbfc^  auf  eine  glatte, 
gie§t  bie  gurüdgebliebene©QUce  burd)  ein  ©ieb,  gibt  einen  Koc^* 
löffel  3)?e^l  unb  einen  fleinen  Sfeloffel  ßffig  ober  ^üronenfaft  in 
biefelbe,  unb  richtet  fie  bann  foc^enb  l)eij3  über  bie  |)ergen  an. 

745.  ©ngcmoc^teS  KalbSgcfröfc. 

3)aS  ©efröfe  mu^  fi^ön  roei§  unb  frifdj,  auS  mehreren 
SDBaffern  gercafd^en,  unb  oon  ben  Prüfen,  b.  t).  oon  ben  runben 
raeiidlien  Klümp<|en,  roeld^e  in  bem  ©efröfc  fi^en,  gereinigt  fein. 
Sllsbann  roirb  eS  in  ©algroaffer  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer 
mit  97elfen  beftedten  ^^iebel  unb  einer  gepulten  ©etlerie  unb 
gelben  9iübe  roei(^gefoc^t , unb  gum  Slblaufen  in  einen  ®urd^» 
fc^lag  gebracht.  :gft  eS  abgelaufen,  fo  roirb  eS  in  beliebige 
©tüde  gefdt)nitten,  biefe  in  einer  roei^en  @inmadl)fauce  (97r.  306) 
einigemal  Qufgetodl)t,  ber  ©aft  einer  l)ulben  ^^li^one  ober  etroaS 
©ffig  barangegeben,  unb  baS  ©ange  auf  eine  glatte  angerici)tet. 

746.  (SingemadjtcS  KnlbSgefröfc  mit  Kartoffeln. 

©in  Kochlöffel  2)tet)l  roirb  mit  faltem  SBaffer  glatt  ange* 
rührt,  eine  oerfd)nittene  .ßmie^el,  eine  gepulte  ©ellerie  unb  gelbe 
9Rübe,  ein  Kaffeelöffel  feingeroiegte  ^iO’onenfdiale,  ©alg,  üJtuStat* 
nuh,  baS  roie  oben  gereinigte,  in  ©tüde  gefchnittene  ©efröfe, 
foroie  gefdhälte,  in  ©d^ni^e  gerteilte,  geroafdhene  rohe  Kartoffeln 
bareingethan , na^  SSebarf  mit  Söaffer  ober  f^leifdhbrühe  ange* 
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füHt,  ein  gutes  ©tilrf  SSutter  barangegeben,  unb  boS  ©anje  nun 
fo  lang  gefod^t,  bis  ©cfröfe  unb  Kartoffeln  roeic^  finb. 

747.  ©cfüütc  KalbSmilj. 

®ie  ÜJiilj  roirb  mit  einem  guten  iUteffer  oben  aufgefd^nitten, 
unb  ber  Säuge  nad)  forgfältig  burc^gelöst,  boeb  fo,  ba^  fie  non 
feiner  ©eite  burd)fct)nitten  ift;  man  fann  fie  auch  b^^^Q^^icbtct 
oom  ÜJtebger  nebmen.  ^ernadb  febrt  man  fie  mit  bem  breiten 
S^eil  eines  KodbloffelS  um  (b.  i.  man  jiebt  fie  über  ben  auf  ber 
untern  unaufgefebnittenen  ©eite  angefebten  Kochlöffel  \^vcab), 
unb  fd^abt  mit  einem  Sledblöffel  oon  berfelben  b^i^unter,  boeb 
nidE)t  3U  oiel,  bamit  fie  nidt)t  befebäbigt  roirb.  !^njroifcben  roerben 
jmei  ©emmeln  abgerieben  ober  abgefebält,  in  SBürfel  gef^nitten, 
unb  mit  etroaS  ÜJ^ildf)  begoffen,  bis  fie  bur(bgeroei(bl  finb,  übrig» 
gebliebenes  fettes  fjleifd^  nebft  ©di)nittlau(b , ^eterfilie,  jartem 
^roiebelrobr  unb  ^itronenf<baIe  fein  oerroiegt,  biefeS  famt  bem 
üon  ber  ÜKilj  ?lbgefcbabten,  bem  Srot,  jroei  (Siern,  ©aU  unb 
iPfeffer  angerübrt  unb  mittels  eines  ©blöffels  in  bie  ätiilg  ge» 
füllt,  unb  festere  bann  gugenäbt  unb  in  ein  KalbSne^  geroidelt, 
roeIcbeS  man  mit  graben  umroidelt  unb  gubinbet.  T>ie  gefüllte 
307i4  fann  |e|t  in  einer  iReiS»  ober  ©erftenfuppe  ober  in  ©al^» 
roaffer  jroei  ©tunben  langfam  roeidbfodben,  bann  roirb  fte  oom 
graben  befreit,  unb  entroeber  ganj  ober  in  ©dbeiben  gefebnitten 
(im  erfteren  ^all  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut)  in  beifeem 
©(bmalj  gelb  geröftet.  — !Die  ORil^  febrt  man  öfters  auch 
ni^t  um.  l^n  biefem  fJaH  roirb  baS  iRep  auSeinanbergelegt, 
unb  bie  fJüHe,  fo  grob  3Ri4  ift,  ber  Sänge  na^  mit  einem 
©blöffel  baraufgegeben,  bieS  ju  einer  SCBurft  jufammengerollt,  unb 
in  bie  alsbann  nidbt  abgefebabte  ÜRilj  eingefiboben.  |)eruacb 
roirb  le^tere  5ugenäbt,  unb  roie  oben  gefodbt  unb  abgeröftet.  — 
ÜRan  fann  bie  güHe  audb  o b n e ^leifdb  bereiten,  unb  bafür  bann 
35 — 52  ®r.  (2— 3 Sot)  ^erloffcneSutter  bareinrübren.  — ©ebr 
gu  empfehlen  ift,  unter  beibe  g^üQen  abgetoebte,  abgebäutete,  in 
SBürfel  gefdbnittene  KalbSmildblein  ^u  mengen.  — SÖBirb  als  Seilage 
5U  ©emüfen  gegeben,  ober  als  felbftänbigeS  (Seridbt  mit  ©alat. 
748,  Gefüllter  Kalbömogcii. 

280  ®r.  (V,  ^funb)  Kalbsleber  roirb  abgebäutet,  unb  mit 
einer  fleinen  3n)iebel,  etroaS  ^itronenfdbale  unb  feinem  ^roiebel» 
rohr  fein  oerroiegt.  UnterbeS  roeidt)t  man  fed^S  altgebacfene 
©emmeln  in  balt^  SCßaffer  balf>  3RiI(b  brüdt  fie  nai|  ®urdb» 
roeidbtfein  feft  aus,  unb  nimmt  fie  famt  bem  S3erroiegten  in 
eine  ©dbüffel.  ^ier  roerben  fed^S  @ier,  ©alg,  Pfeffer  unb  SD^uS» 
fatnub  barangerübrt,  unb  baS  ®an3e  nun  ni<bt  3U  feft  in  einen 
gut  auSgeroafdt)enen  KalbSmagen  eingefüllt,  beffeuOeffnung  man 
junäbt.  SDZan  fiebet  fobann  ben  SOZagen  brei  ©tunben  in  oieleni 


(Ragoüts). 


249 


©algioaffer,  bcftreut  i^n  ^crnac^  mit  ©al^  unb  Pfeffer,  unb 
bratet  i^n  im  ©anjen  ober  in  fingerbirfe  ©c^eiben  oerjd^nitten 
fd^ön  braun  in  ^ei§em  ©c^malj. 

749.  ©ingcmadjtc  tuttelficcfc. 

aWan  ficbet  IVio  — 1®/5  (2—3  ’ijSfunb)  rein  gepulte 

Äutteln  in  ©aljmaffer  re(^t  meid),  legt  fie  fobann  in  falteS 
SBJaffer,  fd^üttet  fie  in  einen  Durd)frf)Iag,  unb  f^neibet  fte,  nad)* 
bem  fie  abgelanfen  finb,  fef)r  fein  nubelartig.  a^iun  merben  brei 
ßod^Ioffel  ä?e£)I  in  roeniger  jerlaffener  Sutter  mit  einer  fein* 
gefd^nittcnen  ^löiebel  unb  etroaS  ^eterfilie  Iid)tgclb  geröftet,  mit 
jjleifd^brübe  faucenflüffig  abgerü^rt,  unb  jmei  Sorbeerblätter, 
eine  ^albe  SKefferfpi^e  ©afran,  ein  ©träufec^en  S^pmian,  ber 
©aft  einer  halben  ^it^^one  ober  nach  belieben  (äffig  unb  ein 
roenig  ©alg  bareingegeben.  9Zad)bem  bieS  jufammen  eine  halbe 
©tunbe  ge?od)t,  roirb  eS  burch’§  ®ieb  gegoffen  unb  roieber  in 
baS  ^aftrol  gurüdgcbracht , bie  Kutteln  eine  SSiertcIftunbe  in 
biefer  ©auce  gefocht,  bann  angerid)tet,  unb  mit  feingefchnittener 
^itronenfchale  beftreut.  — ©ie  ©auce  roirb  öfters  au^  n i d)  t 
burchgegoffen,  fonbern  nur  Lorbeerblätter  unb  jhha^ian 
genommen,  unb  bie  ßutteln  fobann  mit  bem  Uebrigen  angerichtet. 
— SCBiö  man  biefeS  ©ericht  feiner,  fo  rührt  man  brei  mit 
einem  (S^Iöffel  SOSaffer  gut  oerflopfte  (Sigelb  in  bie  ©auce, 
rid)tet  bie  ßutteln  bann  foglei^  in  eine  offene  SButterpaftete 
(9ir.  638)  an,  unb  überftreut  fie  mit  feingeroiegter  ^dronenfchalc. 

750.  ©cröftctc  ^uttclflcdc. 

9iad)bem  ungefähr  P/^  Silo  (3  f|3funb)  recht  roeid)gefochte 
Sutteln  fein  nubelartig  gefchnitten,  macht  mon  ein  gutes  ©tücf 
©chmatj  heiBf  unb  bämpft  barin  eine  oerf(hnittene 
bann  gibt  man  hierein  bie  Sutteln  nebft  ©alj,  fßfeffer,  einem 
halben  Saffeelöffel  feingeroiegter  ^üronenfchale  unb  einem  halben 
@§IöffeI  Sümmel,  unb  bratet  folche  eine  halbe  33iertelftunbe 
roährenb  öfteren  UmfehrenS,  hoch  bürfen  fie  ni(ht  hart  roerbcn. 

751.  ©aurc  Suttclflcdc. 

^luei  bis  brei  Sochlöffel  SKehl  roerben  in  einem  ©tüdchen 
5ett  gelbbraun  geröftet,  ein  @§IöffeI  ^'uiebelfchciben  barein* 
gemengt,  unb  bieS  mit  guter  f^eifchbrühe  jur  gehörigen  “iDide 
abgerührt,  bann  jroei  Lorbeerblätter,  eine  ^it^ouenfchale,  ©alj, 
fßfeffer,  einige  iRelfen  unb  (Sffig  nad)  belieben  bajugegeben, 
unb  alles  gufammen  eine  halbe  ©tunbe  gelocht,  ^n  biefer 
©auce,  roel^e  man  au^  burch’S  ©ieb  gieren  tann,  locht  man 
nun  bie  nadh  9Zr.  749  in  ©aljroaffer  roeidigelodhten  unb  ebenfo 
gefd)nittenen  Sutteln  einigemal  auf,  unb  richtet  baS  ©anje  bann, 
nachbem  bie  Lorbeerblätter  herausgenommen,  in  eine  tiefe  ©chüff cl  an. 
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752.  eingcmad)tc  ^olööfiitc. 

2D7an  fiebet  bie  gefpaltenen,  oon  ben  9lol)rbeinen  abgewogenen 
^albSfü^e  in  «Salwroaffer  roeid^,  beint  fie  bann  fo  oiel  als 
möglid^  ans,  unb  fcj^neibet  jeben  b^itben  in  groei  Steile. 
97un  roirb  in  70  ®r.  (4  £ot)  werlajfener  iButter  jmei  bis 
brei  ^oc^Iöffel  2D7eI)I  roei|  geröstet,  ein  (S^löffel  neric^nittene 
^roiebel  unb  ebenfouiel  i|3eterfilie  beigegeben,  bieS  mit  3^leijc^= 
briil)e  faucenflüffig  abgerül)rt,  (Salj,  SKuStatnub,  eine  ^üronem 
fetale,  ein  roenig  ©afran  unb  bann  bie  gübe  bagugetban,  unb 
baS  ©anje  nodb  eine  S3iertel[tunbe  aufgefoebt.  33or  bem  'än- 
ridbten  j^örft  man  mit  bem  ©aft  einer  baiben  ^ü^one  ober 
einem  ©b^öffcl  ®jfig  ob. 

75k  ©uigemadttc  ^albsfübe  ouf  beffere  Slrt. 

®ie  roie  uorige  bergeriebteten  ÄalbSfübe  roerben  in  ©alw* 
maffer  mit  einem  Sorbeerblatt , einer  mit  brei  Steifen  beredten 
^roiebel,  einer  bolben  ©eflerie,  einer  bolben  gelben  9iübe  unb 
einem  ©tüdEcben  S3utter  lernig  roeicbgefodbt , bann  auSgebeint, 
jeber  bolbe  gub  in  ber  2)?itte  geteilt,  bie  Steile  beliebig  geformt, 
berna^  in  einer  roei|en  (Sinma^fauce  (i)7r.  306),  raeicbe  mit 
etroaS  ^titonenfaft  ober  @ffig,  am  beften  ©ftragoneffig , abgc> 
fdbärft  mürbe,  auf  gefolgt,  unb  auf  eine  fßlatte  ober  in  eine 
offene  23utterpaftete  (97r.  638)  angeriebtet. 

3tnmer!ung.  ©in  ©tücfcbcn  fetteS  g'Ietfc^  mit  ben  ÄalbSfiiben  im 
©aljiDaffcr  getobt,  mad)t  biefe  febr  milb. 

754.  talbsbotcn. 

Die  $Q£en,  baS  untere  S3ein  beS  S3ugS,  roerben  mit  bolb 
SBaffer  bolb  ©ffig  gum  fjeuer  gefept,  roo  man  fie  nach  |)inwu= 
fügung  r>on  etrooS  ©alg,  fpeterfilie,  Sorbeerblatt, 

97elfen,  unb  gelber  iRübe  roeiebfoeben  läbt. 

SdSbann  roerben  fie  in  eine  tiefe  ©cbüffel  angeriebtet,  unb,  na(bbem 
ein  Steil  beS  Slbfubs  burcb’ö  ©ieb  barübergegoffen,  ju  Stifcb  gegeben. 

755.  ©ebratene  ^olbsbot^n. 

97adbbem  bie  ßalbSbojen  gut  gefalgen,  labt  man  in  einem 
nidbt  gu  bob^tt  S'aftrol  ein  ©tüdSButter  ^ergeben,  unb  gibt  bie 
^ojen  barein,  fo,  bab  baS  S3cin  noch  oben  tommt.  9Zun  fügt 
man  f|3eterfitienrourwel,  ctroaS  ©rüueS,  bann  3o)iebel,  Saueb  unb 
einige  ©ebeiben  gelbe  9?übe  bei,  unb  labt  baS  ©ange  langfom 
anbraten.  SEBenn  jept  no^  etroaS  gleifdjbrübe  b^^jugegoffen, 
roerben  bie  ^ojen  ganj  langfam  gebämpft,  unb  roäbrcnbbem 
mehrmals  gefcbüttelt,  bamit  fie  nicht  anfipen. 

756.  ®olbSboj:cu  in  ber  ©nncc.  ^olbsbotcii  gefbidt. 

^n  ein  ^aftrol  roirb  ein  ©lücl  SButter  gegeben,  foroic 
etroaS  ^roiebel,  Saud),  fpeterfilienrourjel,  gelbe  9iübe,  brei  Steifen, 
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ein  Hein  roentg  S?arbamomcn  unb  etroaS  ^it’^onenfaft.  |)ierauf 
roerben  bic  cingejal^enen  unb  gut  in  33Je^I  umgefe^rten  ^ayen 
gelegt,  unb  unter  langfament  ^ugie^en  uon  ^leifc^brü^e  roeid^* 
gebämpft.  — ®er  fteifd)ige  jTeil  ber  |)ajen  fann  abge^äutet,  unb 
mit  feinem  <SpecE  gefpitft  roerben.  Die  übrige  Sei)anblung 
ift  bann  roie  oben,  nur  fommt  an  bie  ©auce  etroaS  9Jiabera. 

757.  ©cbiinftctcr  .^ammclgfdjlcgcl  mit  ©cmiifcu. 

Der  abgelegene  ^ammeläfd^Iegel  roirb  geflopft,  ber  Änod)cn 
Born  abgeljaueu,  unb  eine  ^anbbreit  ^^leifd)  uorn  abgef(^nitten, 
fo  ba§  baS  reine  iRol^rbein  tieroorftel^t.  Sllgbaun  fe^t  man  ben 
©c^Iegel  mit  fo  oiel  faltem  SBaffer,  ba§  eS  barüberge^t,  ^um 
Steuer,  fd)äumt  i^n  bei  beginnenbem  Podien  rein  ab,  falgt  i|n 
gel)örig,  gibt  groei  nerfc^nittene  ßnoblaudije^en,  ein  ©albeiblatt, 
einen  l)oiben  ©eüerietopf,  flßeterfilienrour^el,  eine  l^albe  gelbe 
9tübe,  eine  mit  nier  37elfen  beftcdte  3*®iebel  unb  ai^t  Pfeffer* 
förner  baju,  unb  fod)t  ü^n  bamit  roci^.  3ftun  roirb  er  l)erauS* 
gehoben,  in  ein  tiefes  @efd)irr  gelegt,  unb  nad^bem  ein  ©d)Dpf* 
löffel  Don  bem  Slbfub  barübcrgegoffen,  ^ugebedt  roarmgeftellt. 
Die  übrige  S3rül)e  roirb  burd^gefd^üttet,  roieber  in  baS  ©efdjirr 
5urü(fgebra^t,  unb  barin  folgenbe  Ijergerid^tete  ©emüfe  abge= 
!o(^t : 2)?an  formt  gelbe  iRüben  ^u  fingerlangen  9tübdt)en,  gleid^er* 
ma§en  roei^e  iRüben,  bann  teilt  man  einen  gepulten  ©eHerie= 
fopf  in  oier  bis  fec^S  ©(^ni^e  unb  formt  biefe  glatt,  unb 
enblid^  roerben  ©diroar^rourjeln  nadfi  9^r.  4C7  gepult  unb 
fingerlang  gugefdljnitten,  SOBenn  norftel)enbe  ©emüfe  eine  !^albe 
©tunbe  ge!odl)t  l^aben,  tl)ut  man  ac^t  mittlere,  abgefdl)älte , ge= 
roafc^ene,  eiförmig  gugefd^nittene  Kartoffeln  baju,  unb  fodl)t  fie 
bamit  l)alb  roeidl),  roorauf  bann  nod^  eine  Slurne  Karfiol,  nad^ 
97r.  443  gcpu|t,  in  Heinere  ©tüde  ^erteilt  3U  biefen  ©emüfen 
gegeben  unb  mit  benfelben  roeic^gelo^t  roirb;  bodt)  ift  fel)r  ba? 
rauf  ju  felgen,  ba§  bie  (Semüfe  nid^t  nerfo(^en.  Der  ©dt)legel 
roirb  fobann  l)ei§  auf  eine  glatte  angeri(^tet,  bie  mit  bem 
©dl)aumlöffel  befiutfam  l;erauSgenommenen  ©emüfe  um  benfelben 
l^erumgeorbnet,  unb  ein  Deil  ber  gurüdgebliebenen  33rül)c  ejtra 
in  einer  ©auci^re  baju  aufgeflcllt.  (©iel)e  Slb bilbung.) 

758.  KingcmadjtcS  ^nmmclflcifd)  mit  Kümmel. 

^ierju  bient  jebeS  beliebige  ©tüd,  bodl)  ift  bie  S3ruft  am 
geeignetften.  ©ie  roirb  in  beliebige  Heine  ©tüdc^en  nerfdl)nitten, 
biefe  geroaf^en,  unb  in  taltem  SBaffer  aufS  fjeuer  gefegt, 
©obalb  fie  3U  fodl)en  anfangen,  umü  man  fie  rein  abfdt)äumen, 
bann  fogleic^  l)erauSnel)men , in  falteS  SBaffer  legen,  unb  ab* 
roafd^en.  ^n  70  ®r.  (4  Sot)  jerlaffener  SSutter  roerben  in* 
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ätoifd^en  brei  Äod^Iöffel  aJie^l  roei^  geröftet,  mit 
ober  SBoffer  jur  gehörigen  ©ide  abgerübrt,  baS  ^leijc^  batetn- 
gelcgt,  utib  mit  einem  b^lben  S^Iöffel  Kümmel,  einer  mit  oier 
Gelten  beftecften  ^loiebel,  Pfeffer,  etroaS  <SaIj,  einer  ^it^^onen* 
jc^ale,  einem  falben  ©lieberen  3erriebenem  5lnobIauc^  unb  bem. 
©aft  einer  b^Iben  3d^one  ober  sroei  S^löffel  Sffig  langjam 
roei^gefo^t.  ®ie  ^leifc^ftüddien  roetben  fobann  mit  bem  baran=^ 
^ängenben  Kümmel  in  eine  tieje  ipiatte  angerid^tet,  bie  jurüd» 
gebliebene  ©auce,  nac^bem  ^njiebel  unb  ^ü^onenfc^ale 
genommen  i[t,  baritbergegoffen , unb  baS  ©anje  mit  gerö)'teteu 
Kartoffeln  ober  mit  ^artoffelfnöbeln  ju  STiji^  gegeben. 

759,  ^ammcl^cotelcttcS  mit  ©auce. 

SBerben  na^  ^x.  243  bereitet,  unb  bann  mit  einer  pifanten 
©auce  feroiert.  — iltac^  belieben  fann  man  beim  S3ralen  ein. 
©tüdc^en  Änoblaucbbutter  (iJlr.  302)  nehmen. 

760,  ©efiJidte  ^ommeBcotclcttcS  gtaciert. 

©ine  ^miebel,  eine  fleine  |)anbDoll  abgejupfte  ißeterfilie 
unb  ein  ©träu|(^en  abgeflreifter  ©ftragon  roirl> 

jufammen  fein  oerroiegt,  unb  bie§  in  33utter  gegeben,  meli^t 
unterbeiS  in  einem  ^aftrol  3erlaffen  mürbe.  ®arin  bratet  man 
nun  bie  nadb  2ir.  243  l^ergerii^teten,  mit  feinem  ©ped  gefpidten 
©oteletteS  auf  ber  ungefpidten  ©eite  bebedt  leicht  gelb  (roobei 
man  ad^tjugeben  l)at,  ba§  fie  oon  unten  nii^t  l)art  roerben,  unt> 
beS^alb  etroaS  f^leifc^brü^e  nadigie^en  mu§),  nimmt  fie  alS- 
bann  rül)rt  in  bie  jurüdgebliebene  ©auce  einen  ßo^löffel 

33ie^l  unb  etroaä  f^leifct)brül)e,  unb  fo^t  bie  l)erna(^  mieber 
bineingegebenen  Kotelettes  ^od)  ootlenbS  roeicb-  ©ie 

merben  fegt  bei^anSgenommen,  auf  ber  gefpidten  ©eite  mit  ©lace 
(97r.  5)  ober  bid  eingefoi^tcr  Sratenbrübe  überftridben,  unb  im 
Kranj  auf  eine  glatte  gelegt,  bie  ©auce,  nact)bem  35  ©r.  (2  £ot) 
^Jnoblaucb*  ober  ©arbenenbutter  (ilir.  302  ober  301)  bareinge* 
rübrt,  bann  fogleicl)  burdb'S  ©ieb  in  bie  üJtitte  ber  ifSlatte  ge= 
goffen,  unb  baS  ©anje  geroöb«li<^  mit  auS  bem  ©cbmalj  ge» 
badenen  ober  geröfteten  Jiartoffeln  feroiert. 

761.  .^ammelScotclcttcS  auf  ©urfeu. 

jDie  mie  oorige  bergerid^teten  Kotelettes  roerben  in  berfelbeu 
Kräuterbutter  mit  gang  roenig  fjleifdbbrübe  in  einem  Kaftrol 
langfam  gelb,  bodb  nidbt  gang  meid;  gebünftet,  unb  311  gleidbcr 
.3eit  brei  mittelgroße,  gefdbälte  ©urfen  in  länglidbe  ©tüdeben 
gefdßnitten,  unb  biefe  in  52  ©r.  (3  £ot)  Sutter  b^^^6  roeid)= 
gebämpft.  2?un  nimmt  man  bie  Kotelettes  berauS,  rüljrt  in  bie 
3urüdgebliebene  ©auce  3toei  Kodjlöffel  SOiebl  unb  etroaS  fjleifcb» 
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fcrü^e,  flibt  bie  ©oteletteS  roieber  barein,  unb  fod^t  fie  hierin 
noc^  collenbs  roei^.  .^ernad)  rocrben  fte  betauSgcboben  unb 
roarmgcftellt,  in  bic  jurüdgebliebene  abgefeltele  ©auce  jroei 
löffel  ©ifig  unb  bic  ®urfen  gegeben,  biefc  eine  35iertelftunbe 
bamit  gefocbt,  bann  in  eine  tiefe  glatte  an  gerichtet , unb  bic 
©otelettcS  jiierlidb  baraufgelcgt. 

Slnmcrfung.  3”  öl^nlic^cr  SBeife  fann  jcbc§  onbere  .^ammclfleifc^ 
^ubcreitct  merben,  inbcm  man  c§  bann  in  paffenbe  (Stüde  fd)ncibct. 

762.  ^ofdjcc  tum  .^fltnmclflcifd).  .^ammelfleif(!^brct. 

ÜDicfcS  ^af(^ce  roirb  gleich  bem  oon  ßalbfleifcb  703) 
gubereitet,  nur  bafe  ein  Heines  b<ii^e8  ®Iieb(jbcn  mit  bem 

ÜKeffer  getriebener  ßnoblau^  ober  groei  @§löffel  ^nobIau(^roaffer 
(f.  in  9fir.  868  unb  1381)  lommt.  @S  roirb  bann  mit  Srou= 
tonen  (5?r.  565)  bcftedt. 

763.  ©iiigcfcbnittcncS  .^ommclflciftb  mit  Stfieiidn. 

93ier  bis  fe(^S  mittelgroße,  in  ©cßeiben  gefcßnittene  ^roiebeln 

roerben  in  140  ®r.  (8  Sot)  gutem  fjett  gelb  geröftet,  bann 
mittels  eines  ©cßaumlöffelS  ßerauSgenommen.  ^n  bem  gurütf» 
gebliebenen  f^ett  röftet  man  nun  groei  S'ocblöffel  SÖtel)!  gelbbraun, 
Tübrt  bieS  mit  f^Ieifcßbrübe  faucenflüffig  ab,  unb  fod)t  eS  mit 
«inem  fiorbeerblatt,  einem  ßalben  @IäSd)en  @ffig,  Pfeffer  unb 
ein  roenig  ©alg  langfam  eine  ßalbe  ©tunbe.  ‘^acßbem  bann 
baS  bur^  baS  langfame  Äocßen  obenauffcßroimmenbe  fjett  ab* 
genommen  ift,  roirb  übriggebliebcneS , in  Iängli(^e  ©cßeibeii  ge* 
fcßnitteneS  ^ammelfleifd)  in  bie  ©aucc  getßan,  foI^eS  einigemal 
bamit  anfgefodbt,  gulc^t  baS  ©ange  in  eine  tiefe  glatte  ober  in 
eine  offene  SButtevpaftete  CiJtr.  638)  angericßtet,  unb  bie  geröfteten 
3miebeln  oben  barübergelegt. 

764.  ©ingefdjnittcncS  .^ammdftcifd)  mit  Kartoffeln. 

^n  gerlaffener  iButter  ober  gutem  5^-ett  roirb  groei  Kodjiöffel 
iD7et)l  gelbbraun  geröftet,  bieS  mit  f^IeifcJßbrübe  gur  gehörigen 
‘Dide  abgerüßrt,  unb  mit  einem  Sorbeerblatt,  einer  mit  ^^elten 
gefpidten  3mie6el,  einem  ßalben  (SläScßen  @ffig,  Pfeffer,  ein 
roenig  ©alg,  einem  fleinen  ©träußd)en  ©ftragon  unb  einem 
ßalben  ©liebten  Knoblaud^  eine  ßalbe  ©tunbe  langfam  gefod)t, 
worauf  man  baS  fjett  abnimmt  unb  bie  ©auce  burii^’S  ©ieb 
in  eine  ©i^üffel  gießt.  9^un  roerben  roße,  grocimefferrüdenbide 
Kartoffelf(ißeiben  nad)  S^ir.  387  gebaden,  oon  übriggebliebcnem 
^ammelfleif(^  fingerlange  unb  fingerbidc  ©treifen  gefeßnitten, 
biefe  mit  ben  Kartoffeln  in  ber  burijßgegoffcnen  ©auce  auf’s 
^euer  gefegt,  einigemal  bamit  aufgefo(ißt,  unb  baS  ©ange  fobann 
in  eine  tiefe  glatte  angerii^tet. 
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765.  2amm=  ober  ®i$enflcif(i^  mit  97a^mfauce. 

ÜJtan  ^aut  oon  einem  ganj  jungen  £amm  ober  ®i^en  ßopf, 
©(i^ulter  unb  SBruft  ab,  jo  ba^  eS  oöllig  bie  ©eftalt  eineä  ^ajen 
|at,  raoTauf  ber  9tüclen  nebft  ben  ©flegeln  abget)äutet,  baS 
©t^en  umgefel)rt,  unb  non  ber  innern  ©eite  mit  bem  SftücEen 
beS  Seils  in  ber  ÜJlitte  ber  ©(Riegel  baS  Sein  abgefcblagen 
roirb,  bamit  man  biefelben,  roie  bei  bem  ^afen  (iRr.  778)  be* 
ftfjrieben  ift,  nä^er  äufammenfd)ieben  fann,  unb  baS  Samm  ober 
©i^en  baburdb  geformter  baliegt.  Senn  iRüden  unb  ©c^legel 
auf  ber  äußern  ©eite  bann  mittels  eines  2RcfferS  mit  grobem 
©pe(f  gefpidt,  werben  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingemür^t,  mit 
einem  guten  ©tüd  ^ett  unb  einem  ©biöffel  ^roiebelf(^eiben, 
einer  3itronenfc^ale,  einem  ©träu^3enSot)nenfraut  ober  2Rajoran 
unb  einem  ©liebd)en  oerfebnittenem  Knoblauch  in  eine  Srat* 
facbel  eingelegt,  unb  im  Sratofen  langfam  gelb  gebraten, 
inbem  man  fie  roäbrenb  biefer  abroe^felnb  mit  Sutter 
unb  faurem  9tabm  beträufelt,  au^  mit  ber  eigenen  ©aucc 
begießt.  UnterbeS  roirb  in  einem  ©tüdeben  Sutter  ein  Heiner 
^o(blöffel  ÜJtebl  gelb  geroftet,  bies  mit  V4  (1  ©cboppen) 
faurem  9tal)m  abgerü^rt,  unb  bie  ©auce  nebft  einem  ©^iöffel 
kapern  unb  ein  wenig  ifJfeffer  einige  ^eit  gelobt,  bann  jene, 
worin  baS  2amm  ober  ©i|en  gebraten,  abgefettet,  mit  fjleifcb* 
brübe  etwas  aufgelöst,  unb  bureb  ein  ©ieb  jur  Sapernfauce 
gegeben,  beibc  ©aucen  nod)  miteinanber  gefoebt,  unb  in  einer 
©andere  mit  bem  2amm=  ober  ©i^enfleif^  feroiert. 

Stnm erfung.  3)en  fübUeben  ©efebmad  beS  @ijjenfleif(be§  fann  man 
babur^  befeitigen,  bab  man  bei  foI(bcm  üor  ©ebraud^  naebftebenbe  Setje 
(aud^  bei  SBilbpret  febr  ju  empfeblen)  tn  Slnwenbung  bringt : ©inige 

^tüiebeln,  eine  öerfebnittene  gelbe  SRübe,  ein  ©tengeliben  Samb,  einige  gitronens 
fcbalen  unb  Sorbeerblätter,  jerbrudte  SSad^^oIbcrbeeren,  flein  menig  ÜJhiSlats 
bliite,  eine  aRefferfpibe  Äarbamomen  unb  ebenfoDiel  9lel!cn  merben  in  ber 
erforberlidfien  ^Portion  bolb  SBein  bflib  ®ffi0  gefotten.  ®iefe  S3ei5e  läßt  man 
bann  einige  3eit  fteben,  :tnb  febüttet  fie  nun  lauwarm  über  baS  fjleifcb.  — 
9lad^  Selieben  fann  man  au(b  baS  ©ibenfleifcb  einige  (Stunben  in  bie  SSeije 
97r.  2143  legen. 

766.  ©(^loetnScarr^,  ©c^üjcinsrüdcnftüd,  mit  fii^er  ©aucc. 

Som  ©c^weinScarre  ober  iRüdenftüd  foüten  wo  moglicb  bie 
IRippen  auSgefebnitten,  unb  bie  ©(^warte  famt  bem  ftärfften  5ett 
abgenommen  werben.  3)aS  fjleif(^  wirb  bann  über  97acbt  eingebeijt 
(entweber  in  obiger  Seije  ober  ber  Sei3e9ir.2143),  jur  geborigeu 
3eit  mit  etwas  fjett,  ©alj,  Pfeffer,  Stellen,  .gwiebelfdjeiben  unb 
einem  fleinen  5Teil  ber  Sei^e  in  eine  Sratfadbel  geri(^tet,  unb  roäl;» 
renb  öfteren  Segie^enS  mit  feiner  ©auce  anbertl)alb  bis  jroei  ©tunben 
gebraten,  unb  ^roar,  wenn  eS  non  einem  altern  ©d)wein  ift,  3uge= 
bedt  in  einem  Äaftrol.  ©ine  Siertelftunbe  oor  bem  Stnrid^ten  oer= 
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mengt  man  eine  ^anboott  geriebenes  5ßei§=  ober  ©(i^itjarjbrot  mit 
^udfer  unb^intt,  bebed t bamit  bie  obere  fette  @eite  beS  fJIeif^eS,  unb 
bringt  nun  le^tereS,  mit  feinem  g^ett  beträufelt,  roieber  in  ben 
Ofen,  bis  eS  gelb  geroorben.  UnterbeS  roirb  in  einem  ©tüdi^en 
g^ett  ein  ^od)IöffeI  3J?et)I  nebft  einem  ©tüiJd^en  S^ib 

geroftet,  barein  bann  ein  SB^öffel  Srotbröfeln  get^an,  unb  bieS 
fo  lang  mit  einanber  geröftet,  bis  eS  braun  geroorben,  roorauf 
man  eS  mit  ^alb  Sein  halb  fjleifd)brüt)e  ober  Saffer  5ur  ge* 
roöbniidben  ©aucenbide  abrü^rt,  einen  Kaffeelöffel 
ÜJiefferfpi^e  hielten,  genugfam  ^ucEer  unb  feingeroiegte 
fetale  beifügt,  unb  folc^es  jufammen  gut  burd)tod)en  Iä|t.  S^iun 
roirb  baS  injroifci^en  fertig  geroorbene  f^Ietfi^  b^tauSgenommen 
unb  roarmgefteöt,  bie  ©auce  in  baS  ©efc^ii^’^/  worin  baS  gleifd^ 
gebraten  rourbe,  gegoffen,  unb  mit  bem  jurüdgebliebenen  ©a^ 
noc^  einige  langfam  gefod)t.  ©ollte  fie  burd^  baS  Kochen 
ju  bi(f  geroorben  fein,  fo  oerbünnt  man  fie  mit  einem  (SläSd^en 
Sein,  bem  ©aft  einer  t)alben  ^iti^one  unb  etroaS  fj^eifi^brü^e. 
©obann  roirb  baS  f^^ett  abgenommen,  ein  Steil  ber  ©auce  burd^’S 
©ieb  in  eine  tiefe  glatte'  gefd^üttet,  baS  f^Ieifd)  barauf  ange* 
richtet,  unb  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©aueiöre  bamit  ju  Stifd^ 
gegeben.  — Kann  aui^,  roenn  eS  fertig  gebraten  ift,  ftatt  mit 
obiger  ©auce,  mit  einer  3lepfel=,  Kirfd^en*  ober  ^agebuttenfauce 
(2ir.  374,  369,  371)  gegeben  roerben. 

767.  3lbgefod)teS  ©(^lucincfteifi^  mit  ©aucc. 

|)ier3u  nimmt  man  meift  ©tüde,  roel(^e  gang  auf  ben 
ju  Qcben  nidf)t  gut  pa^t.  SDiefe  roerben  in  Heinere 

©tüde  oerljauen,  unb  mit  Saffer,  einem  ®IaS  @ffig,  etroaS 
Kümmel,  groei  Lorbeerblättern,  einem  Laiben  ©efleriefopf,  eben* 
fooiel  gelber  9tübe,  groei  oerf^nittenen  ^roiebeln  unb  etroaS  ©alg 
fo  lang  gelodet,  bis  baS  ^leifd^  fidl)  oon  ben  Knod^en  ablöSt. 
97un  l)ebt  man  bie  ©tüde  mit  bem  ©d^aumlöffel  t)erauS,  rid^tet 
fie  auf  eine  glatte  übereinanber  an,  beftreut  fie  mit  ^eterfilie, 
unb  gibt  fie  fogleidt)  mit  einer  ^roiebel*  ober  ^fefferfauce 
(97r.  323,  320),  auc^  öfters  mit  ©enf  gu  Stifd^.  — 97oc^  beffer 
ift  biefeS  fjleifd^,  roenn  eS  einige  Stage  in  ben  ^ ö l e I (2ir.  2088) 
gelegt  rourbe. 

768.  ©c^mcinScotcIcttcS  mit  Slcfjfclfaucc. 

35ie  Kotelettes  roerben  nad^  2tr.  244  ^ergerid^tet,  unb  ebenfo 
gebraten.  üJian  richtet  fie  bann  im  Kräng  auf  eine  glatte  an, 
unb  giefet  in  bie  üliitte  berfelben  eine  3lcpfelfauce  (2lr.  374), 
ober  feroiert  foIdl)e  ejtra  in  einer  ©aueiöre. 

769.  ®ebämf)ftc  ©d^meinScotcIctteS  mit  Biöicbcln. 

Senn  bie  Kotelettes  roie  oorige  t)ergerid^tet,  mit  ©alg  unb 
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^feffer  beftrcut  unb  in  jerlaffcner  Sutter  umgefe^rt,  rocrben  fic  j 
übereinanbergelcgt,  unb  fo  jroei  bis  brei  ©tunben  liegen  gelafjen,  j 
^ernacb  bratet  man  fie  in  einer  Pfanne,  roorin  ein  fleineä  | 
©tücf(^cn  SButter  ober  joniligeS  gutes  f^ett  jerlafjen  mürbe,  oon  | 
beiben  ©eiten  langsam  gelb,  nimmt  fie  bann  ^erauS,  unb  fteflt  i 
fie  roarm.  9iun  roerben  oier  mittelgroße  in  ©cßeiben 

gefcßnitten,  biefe  in  35  @r.  (2  ßot)  SSutter  ober  ©cßmalj  gelb 
geröftet,  in  groei  ©ßlöffet  @f[ig  unb  brei  ©ßtöffel  ^leifcßbrüße 
eine  ßalbe  55iertelftunbe  gefolgt,  ßerna^  in  ben  oom  53raten  ber 
Kotelettes  gurücfgebliebenen  ©aft  gegeben,  ein  guter  Äoc^Iöffel 
03?et)I  bareingerüßrt , bieS  gufammen  mit  ^leij^brüße  gur  ge» 
hörigen  ©aucenbidEe  abgerü|rt,  unb  eine  SSiertelftunbe  bur^» 
getobt.  ITiachbem  fobann  ein  Kßlöffel  frangöfifcher  ©enf  barein 
oerrübrt  unb  bie  ©auce  nod)  einmal  aufgetocht,  fettet  man  fie 
ab,  ri(^tet  fie  in  eine  tiefe  fßlatte  an,  unb  legt  bie  Kotelettes 
im  Ärang  barüber. 

770.  ©aucrgcfod)ter  ©thtocinSfobf. 
iDerßopf  roirb  rein  gepult,  ber  Sänge  nach  gefpalten,  unb 
mit  frifcßem  3Baffer  auf’s  fjeuer  gefegt.  Senn  er  bann  rein 
abgefdiöw'^t,  roirb  er  hetauSgenommen,  in  falteS  Saffer  gelegt, 
abgeroafcßen  unb  na^  Kntfernung  ber  ftärlften  Knochen  in  fleinere 
©tüdchen  oerbauen  unb  oerfd)nitten,  festere  nun  mit  einer  nelfen»  , 
beftedten  3roiebel,  oierSorbeerblättern,  einem  großen  ©träußi^en 
Kftragon,  einem  Kßloffel  Kümmel,  fßfeffer,  ©alg  unb  etroaS 
f^Ieif^brüße  ober  Saffer  in  ein  ßaftrol  getßan,  mit  ^4 
(l  ©choppen)Seineffig  begoffen,  unb  fo  auf  ftarfem  fjeuer  fcßneU 
gefocßt,  bis  baS  g^Ieifi^  fernig  roeicß  ift,  roorauf  man  bie  ßopf» 
ftüddien  in  eine  tiefe  ©d)üffel  geßäuft  anri(^tet,  einen  ©d^öpf» 
löffel  oon  bem  gurüdgebliebenen  ©ub  barübergießt,  unb  fie  mit 
einer  ©enffauce  (9^r.319)  ober  mit  roßein  geriebenen  2D7eerrettig 
(?fir.  338)  gu  SCifcß  gibt. 

Stnrnerlung.  ßlci^ev  Strt  lönnen  bie  Dbi^cn  unb  bie  ^üße 
beS  ©(hlueinS  geteuft  werben. 

771.  ©cröftctc  ©chtPcinSnicren.  ©nurc  ©cbtocinSnicrcn. 

^Bereitet  unb  beenbet  man  nach  9^r.  732  unb  733. 

772.  ©ihtoargttilbbret  mit  Drongcnfaucc. 

Senn  baS  ©chroargroübpret  in  gangen  ©tüden  auf  ben 
jTifdh  lommen  foH,  muß  eS  fo  uiel  als  möglidh  auSgebeint 
roerben.  ©eroöhnlidh  oerroenbet  man  2% — 3Vg  ßilo 

(5 — ßfpfunb)  feßroereSfRippenftüd,  baö  man  nach  bem  SfuSbeinen 
bann  gufammenrollt  unb  gufammenbinbet,  unb  in  h<i^&  Saffer 
halb  Sein  unb  V4  Str.  (1  Schoppen)  Kffig,  beffer  Kftragoneffig, 
nebft  einer  ©ellerie,  fßeterfilienrourgel , gelber  fRübe,  einigen 
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Tielfenbeftcdten  einem  fingerlangen  ©tengelc^en  ÜKeer» 

rettig,  einem  @§IöffeI  jerbrücften  5Bad^i)oIberbeeren,  einigen  Sor* 
beer»  unb  ©albeiblättern,  etmaS  3)7a|oran  ober  St^gmian,  einem 
©liebd^en  ^noblam^,  einem  @§löffel  gangem  ißfeffer  unb  bem 
gei)örigen  ®alg  anbertl;alb  bi§  groei  ©tnnben  langfam  roeidb» 
bämpft.  Sffiä^renbbem  roirb  non  groei  fü^en  Orangen  bie  ©ci^ale 
o^ne  baä  SBei^e  gu  gang  fleinen  Würfeln  gefc^nitten,  unb  biefe 
mit  etroag  2öoffer  meidigefod^t,  alsbann  in  einem  ®tücf(|en 
f^ett  groei  ^Oi^löffel  fct)ön  gelb  geröftet,  foI(^e§  mit  einem 
®Ia§  SBein  unb  groei  ©d^öpflöffetn  oon  bem  burd/S  (Sieb  ge= 
goffenen  ^leifcbabfub  abgerü^rt,  ber  Saft  einer  falben  ^ü^^one 
unb  ber  ber  Orangen  barangebrüdt,  nun  bie  in  SBürfet  ge» 
fc^nittenen  Orangenf dealen  famt  bem  SOßaffer,  etroaä 
eine  üJZefferfpi^e  fpanifd^er  Pfeffer  beigefügt,  unb  bie§  gufammen 
eine  t)albe  «Stunbe  langfam  gefoc^t,  roo  man  l^ernac^  ba§  fjett 
baoon  abnimmt.  TiaS  inbeS  roeid)gefod)te  Sd)roargroilbpret 
roirb  fe|t  ^erauggenommen,  abgeroifc^t,  aufgebunben,  unb  auf 
eine  fßlatte  ungerichtet,  beren  9tanb  man  mit  abgegupfter  ^eter» 
filie  befrängt.  ®ie  Sauce  feroiert  man  bann  geroöljnlidh 
cjtra,  es  fann  aber  au^  bie  ^älfte  baoon  unter  baS  SBilbpret 
gegoffen  roerben. 

Slnmcrtung.  ®a§  ältere  5BiIbfd^lt)ein  mub  man  in  ©tüdEc  ger* 
bauen,  unb  gwei  bis  brei  2:age  in  bie  S3eige  (92r.  2143)  legen;  beim 
jungen  ift  bieS  ni(bt  notluenbig,  — auf  feinen  gaK  barf  e§  länger  als 
ghJÖIf  ©tunben  in  ber  SSeige  fein. 

773.  (£ingcmad)tc§  Sd)toargü)ilbf)tct. 

^iergu  roerben  2V^  Äilo  (4  fßfunb)  oon  ber  iSruft  ober 
bem  93ug  genommen,  bieS  in  Heinere  Stüde  oertjauen,  unb  roenn 
baS  ^leif^  oon  einem  altern  SBÜbfdiroein  ift,  legt  man  e§  groei 
bis  brei  2:age  in  bie  ®eige  (37r.  2143).  ^erna(i)  roftet  man 
groei  Kochlöffel  2)7ehl  in  einem  Stüddhen  Satter  ober  gutem  fjett 
gelb,  rührt  bamit  brei  Stöffel  Semmelbröfeln  unb  einen  @§» 
löffel  grobgefto^enen  ^uder  fo  lange,  bis  eS  fd)ön  bunfelbraun  ift, 
unb  röftet  bamit  nun  nod)  einigemal  groei  S^löffel  feine  .3roie» 
belfdheiben.  !DieS  roirb  alSbann  mit  Str.  (1  Schoppen) 
SBein,  unb,  roenn  baS  SBilbpret  gebeigt  rourbe,  mit  einem  S(^opf» 
löffel  Seige,  im  anbern  fJaU  mit  Vs  (Va  ®d)oppen)  @ffig 
angerührt,  baS  f^leifi^  h^neingelegt,  mit  fo  oiel  fjleifdhbrülje 
ober  SÖBaffer  aufgefüüt,  ba§  eS  bamit  bebedt  ift,  unb  mit  groei 
Lorbeerblättern,  einigen  gerbrüdten  SBadhholberbeeren  ober  beffer 
einem  Kaffeelöffel  SBachholberfelg,  einigen  ©eroürgnelten,  einem 
halben  Kaffeelöffel  ebenfooicl  feingefdhnitteuer  .ßiti^onen» 

fchale,  einem  Heinen  halben  Kaffeelöffel  Pfeffer  unb  bem  ge» 
hörigen  Saig  langfam  roeidhgefodjt,  roobei  eS  gugebedt  fein  muß. 

9UcH,  CintGutt  Äoci)bu(t).  10.  21ufl.  17 
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9Ja(i^bem  eS  bann  angerici^tet  unb  roarmgefteHt,  wirb  bie  ©auce, 
nad^  S3elteben  mit  üerfü^t,  auf  .ftarfem  freuet  gut  ge= 

hörigen  ^)tcfe  eingefodit,  hernach  etroaS  abgefettet,  foli^e  burd^’ä 
©teb  teils  über  baS  Silbpret,  teils  in  eine  ©auciöre  gegeben, 
unb  bie  glatte  mit  einer  ©arnierung  non  S3utterteig  ferniert.  ,, 

774»  ßiotcIcttcS  Don  ©(hbJarstDilbfjrct» 

®ie  Sotelettes  richtet  man  ganj  nach  37r.  244  her,  nur 
fd^neibet  man  btoS  bie  ©chroarte  ab.  iJiadt)  bem  Klopfen  roerben 
fie  mit  ©atg,  Pfeffer  unb  einigen  5erbrü(iten  2Badt)hoIberbeeren 
eingerieben,  unb  eine  ©tunbc  übereinanbergelegt,  bann  in  ger* 
laffener  ®utter  unb  hernach  in  Srobbrofeln  umgefehrt,  unb  auf 
bem  9toft  ober  in  ber  Pfanne,  in  meid)’  Ie|terem  f^all  etroas 
f^ett  bagugenommen  rairb,  non  beiben  ©eiten  gelb  gebraten. 
97un  richtet  man  fie  tm  tranj  auf  eine  i|5Iatte  an,  legt  einen 
firanj  non  33utterteig  (iJtr.  2068)  barüber,  unb  gibt  eine  püante 
©auce,  befonberS  Pfeffer*  oberSiebeSäpfelfauce  (iJtr.  320,  335) 
baju,  ober  eine  fü^e  ©auce,  g.  35.  i)agebuttem  ober  Slepfel- 
fauce  (97r.  371,  374). 

775»  ©ingcmahtcS  fRehfteifih» 

5)aäu  nimmt  man  gemohnlidt)  33ruft,  |)als  unb  iBug;  baS  . 
ältere  unb  ftärfere  9fteh  mu|  einige  Sage  in  bie  Sei3e(97r.  2143),  bei 
bem  fungen  ift  eS  nicht  fo  notroenbig.  ®S  roerben  nun  jroei 
Kochlöffel  207ehl  in  bem  f^ett  non  70  ®r.  (4ßot)  auSgelaffenen 
fleinen  ©pecfroürfeln,  nachbem  Ie|tere  herausgenommen  finb,  nebft 
nier  @|IöffeI  ©emmelbröfeln  unb  einem  halben  ©h^öffel  ^ucfer 
fo  lange  geröftet,  bis  bie  ©inbrenn  buntelbraun  auSfieht,  bieS 
mit  einem  @IaS  Sßein  unb,  roenn  gebeizt  rourbe,  einem  ©df)öpf* 
löffel  Seige,  im  anbcrn  fjall  mit  einem  ®IaS  ©ffig  ungerührt, 
bann  nebft  V/^  Kilo  (3  ifJfunb)  non  bem  junor  in  tieinere 
©tüdte  nerhauenen  ^^leifdt),  einer  hß^ben  gepu|ten  ©etterie  unb 
gelben  Mbe,  einer  mit  nier  97elfen  beftecften  3^oiebeI,  groei 
fiorbeerblättern,  ©alj,  Pfeffer  unb  fo  niel  Söaffer  ober  fjleifch* 
brühe,  bah  barübergeht,  aufs  fjeuer  gefegt,  unb  fo  baS 
©anje  langfam  roeidhgefoht.  ^ernadh  roirb  baS  ^’leifdh,  ncich* 
bem  bie  ftärtften  Knoten  baraus  entfernt  finb , auf  eine  tiefe 
glatte  angerichtet,  bie  ©auce,  etroaS  abgefettet,  burdh’S  ©ieb 
teils  barüber,  teils  in  eine  ©auciere  gegoffen,  baS  fjleifdh  nodh  I 
mit  feingefdhnittener  ^itronenfdhale  überftreut,  unb  mit  gtacierten 
ober  geröfteten  Kartoffeln  gu  Sifch  gegeben.  — ©ine  ^aupt* 
fadhe  ift,  bah  ©auce  nic|t  ju  bünn  ausfällt ; fie  muh 
lidh  nom  Söffet  taufen.  — 337an  tann  audh  baS  f^teifch  mit: 
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obigen  ^ut^^ten  ol^ne  bie  ©inbrenn  roeid^fod)en , unb  bann 
erft  bie  obenbefd)riebene  ©auce  bereiten. 

776.  ©iiigcmac^tcö  .^irfdtfleifdj. 

|)ier3U  roirb  nxeift  oom  ®d)legel,  aber  and)  33ng  nnb  SBrnft 
genommen,  unb  bie§  bann  einige  ^age  eingebeijt  (f.  ©inbeigung, 
^r.  2143),  nadbbem  ^noor  oon  erftercm  l)albt)anbgro§e  ©tüd= 
c^en  gefd)nitten,  iSug  unb  33ruft  bugegen  in  gehörige  Heine 
©tüd^en  oer^auen  mürben.  9^un  gerlä^t  man  in  einem  ^aftrol 
ein  ©tiidd^en  SBntter  ober  fonftigeg  gutes  ^ett,  gibt  groei  ©|* 
löffel  .graiebelfi^eiben  l^inein,  bebed’t  folc^e  mit  140  ®r.  (8  £ot) 
in  ©(Reiben  gefc^nittenem  ©ped,  unb  legt  barauf,  nebft  einem 
©liebd^en  ^noblauc^,  einigen  Sorbeerblättern,  einer  207e[ferfpi^e 
Steifen,  einem  ©träu^djen  2:^pmian,  ©alg  unb  Pfeffer,  baS 
g^Ieifc^.  ©0  Iä|t  man  eS  jugebedt  gelb  anbraten,  unb  nimmt 
eS  bann  ^ernat^  roftet  man  in  bem  gurüdgebiiebenen 

©aft  brci  Äoc^Iöffel  3)2ei)I  ein  menig,  rül^rt  foldjeS  mit  einigen 
©d^öpflöffeln  guter  5ieif^brül)e  unb  nad^  SBebarf  oon  ber  iSeije 
ab,  unb  fo(^t  in  biefer  ©auce  baS  ^leifd^  je^t  langfam  raei^. 
©§  mirb  l)ieranf  mit  einer  ©abel  bebutfam  auf  eine  tiefe  glatte 
angeri(^tet,  bie  abgefettete,  nad)  belieben  mit  einem  ©blöffel 
.ßuder  gemürjte  ©auce  burdb'S  ®ieb  barübergegoffen,  unb  baS 
©anje,  nadjbem  eS  mit  feingefd)uittener  ^itronenfd)aIe  iiber= 
ftreut,  mit  gIei(^groben,  runbgcbrel)ten,  gebratenen  Kartoffeln 
feroiert.  — Kann  and)  gang  na^  o origer  9iummer  bereitet 
merben. 

777.  ©ingefd)uittciicö  fRcI)=  ober  .^irfdjfleiftb. 

207an  fd)ueibet  übriggebliebeneS  gefod)te§  ober  gebratenes 
iReb''  ober  ^irfcbfleifdb  in  beliebig  gro§e  Slätt^en  ober  in 
fingerlange  unb  fingerbide  ©treifen,  unb  focbt  biefe  in  einem 
©tüdcben  S3utter  unb  einem  bolzen  ©dböpflöffel  fjleifdbbrübe 
bebedt  langfam  auf.  UnterbeS  merben  gmei  Kochlöffel  ÜRebl 
nnb  gmei  @§IöffeI  ©emmelbröfeln  mit  feingefdbnittenen^ioiebel* 
fdbeiben  in  ^ett  gelbbraun  geröftet,  bieS  mit  guter  3‘Ieif(hbrübe 
abgerübrt,  ein  paar  ©^löffel  ©ffig,  Vs  @d)oppcn) 

faurer  iRabm,  fßfeffer,  ein  flein  menig  ©alg  unb  eine  b^Ibe 
2Refferfpi|e  gefto§ene  fiorbeerblätter  ober  ein  gangeS  Sorbeer» 
blatt  barangetban,  unb  alles  eine  SSiertelftnnbe  miteinanber  ge= 
focbt.  ®ie  ©auce  mirb  nun  burdb'S  ©ieb  über  baS  fjleifdb 
gegoffen,  unb  festeres  nod)  einigemal  barin  aufgefocbt,  oor  bem 
Sinricbten  bann  baS  obenauffcbmimmenbe  f^^ett  abgenommen  unb 
ein  ©§IöffeI  Kapern  baruntergemengt,  nnb  baS  fjleifdb  neftb 
ber  ©auce,  meicbe  nii^t  gu  bünn  fein  barf,  in  eine  tiefe  fßlatte 
angericbtet  unb  mit  Iänglid)gefcbnittener 
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ftrcut.  — SBtrb  anö)  öfters  mit  einem  Äranj  non  Suttertcig 
(iJir.  2068)  6elegt,  ober  in  eine  offene  Sutterpaftete  (iKr.  638): 
angeric^tet. 

SInmerfung.  ©oQtc  bie  ©auce  ju  biefer  unb  ber  borl^ergcl^cnben ; 
S^hmtmer  ni^t  '^tnlänglicJ^  braun  fein,  fo  totrb  mit  gebranntem  Snäer- 
(SJh:  2048)  nai^ge^olfen. 

778»  ©ebönibfi^t  -^ttfe. 

3fta(i^bem  ber  ^afe  abgewogen,  roirb  baS  fogenannte  Ijyunge 
ober  ber  |>afenpfeffer , nämlic^  ber  topf  mit  bem  §alfe,  bie: 
SSorberläufe  unb  bie  Sruft,  abgefi^^nitten,  fo  ba§  nur  bie  (Schlegel . 
am  ^ietner  bleiben,  unb  hierauf  bie  ©c^enfelfnoi^en  mit  bem 
fRüefen  beS  S3eils  oon  innen  abgefd^Iagen , bamit  fie  fidb  ju 
einer  gefälligeren  3^orm  gufammenfetfieben  laffen,  unb  bie  fjü|e 
uic^t  fo  fteif  ^inauSftej^en.  ^ft  eS  ein  älterer  ,g>afe,  fo  mu^  er 
gebeijt  roerben,  bei  einem  jungen  ift  bieS  feine  S^otroenbigfeit. 
©r  roirb  nun  abge^äutet,  gefpidft,  mit  unb  ipfeffer  beftreut, 
unb  nebft  70  ®r.  (4  ßot)  in  3BürfeI  gefc^nittenem  @pecf,  einer 
ober  jroei  oerfc^nittenen  ^roiebeln,  einigen  Sorbeerblättern  unb 
einer  2)7efferfpi^e  5)telfen  in  eine  S3ratfact)el  eingerichtet,  roo 
man  ihn  mit  fetter  f^leifd^brühe  begießt,  unb  fo  im  SSratofen 
§ugebe(ft  gelb  anbünften  lä§t.  ®ie  Seber,  bie  Sunge  unb  baS 
^erj  roerben  fein  oerroiegt,  nebft  groei  ©^löffel  aj?et)i  unb  groei  ■ 
©hlöffel  ©emmelbröfeln  jum  |)afen  get^an,  ein  ®IaS  äöein  unb 
ein  ©chöpflöffel  f^Ieifi^brühe  barangegoffen,  beim  ältern  auch 
etroaS  oon  ber  Seije,  beim  ungebei^teu  ein  roenig  ©ffig,  unb 
unter  öfterem  iöegie^en  ber  ^afe  fo  lange  in  biefer  @auce  ge* 
bämpft,  bis  er  roei(^  geroorben,  (roaS  bei  einem  jungen  ungefähr 
eine  ©tunbe  erforbert,)  roo  man  ihn  bann  herausnimmt 
unb  roarmftellt.  ®ie  ©auce  roirb  nun  etroaS  abgefettet,  ein 
roenig  mit  fjleifi^hbrühe  oerbünnt  unb  mit  ^^ti^onenfaft  ober 
etroaS  ©ffig  abgefchärft,  he^nei'^  burch'S  ©ieb  getrieben,  no(h 
einmal  fo^enb  he^B  gemadht,  unb  auf  bie  patte  unter  ben 
|)afen  gegoffen.  liefen  überftreut  man  aisbann  mit  feinge* 
fdhnittener  ^itronenfchale,  unb  gibt  ihn  geroöhnlid)  mit  Kartoffel* 
fnöbeln  ju  2:ifdh-  — ®ie  ©auce  roirb  ber  Seber  roegen  öfters 
audh  nicht  burdhgetrieben ; in  biefem  g^all  muh 
^roiebeln  unb  Sorbeerblätter  herausnehmen.  — 'Den  |>afen 
fann  man  eben  fo  gut  in  ©tüde  oerhauen,  roel(he  bann  beim 
5Inrichten  fo  auf  bie  patte  georbnet  roerben,  bah  äufammen 
einem  ganzen  §afen  ähnli^  finb. 

779.  ®cbäm))ftcr  .^nfc  auf  aiiberc  5trt» 

SBeun  ber  |>afe  roie  obiger  hergeridhtet , getjäutet  unb  ge*  | 
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fpitft  t[t,  wirb  er  in  ©tüde  gejc^nitten,  (bie  ©(i^Iegel  unb  ber 
«Rüden  je  in  brei  ©tüde,)  nnb  bie[e  bann  in  einer  93rat!ad)el 
nac^  noriger  «Rnntmer  gebäntpft,  nad)bem  gunor  70  (Sr.  (4fiot) 
©ped,  brei  Heine  ^roiebeln,  eine  3^ti^0ttenfd)ale,  einige  gange 
«Reifen,  etrodiS  brei  bis  nier  @§IöffeI  @jfig,  etroaS  ©atg 

; nnb  fo  niel  SBaffer  bagugegeben,  ba§  es  fingerbreit  an  ben 
; ©tüden  Iieranfgeljt.  ^ft  nun  aöes  beinahe  roeic^,  fo  lä^t  man 
. 35  (Sr.  (2  ßot)  83ntter  oergef)en,  unb  röftet  bartn  groei 
löffel  3ReI)I  braun,  bieS  rül)rt  man  fobann  gum  ^afen,  unb 
: foci^t  bas  ®ange  bebedt  fo  lange,  bis  ber  ^afe  roeid^  ift,  ^er* 
1 nad)  roirb  er  angerid^tet,  unb  bie  ©ance  burdti’S  ©ieb  barnber^ 
. gegoffen. 

780.  ©ingema(^tcr  ^afc. 

ÜRan  fpidt  ben  gebeigten,  in  fleine  ©lüde  oerf)auenen 
|>afen  mit  feinem  ©ped,  fe|t  i^n  mit  70  @r.  (4  Sot)  in  ©d^ei* 
ben  gefdl)nittenem  ©ped,  einigen  Sorbeerblättern,  einem  @träu§* 
c^en  ä^pmian,  ©alg,  fßfeffer  unb  einer  2Refferfpi|e  «Reifen  aufs 
f^euer,  Iä§t  benfelben,  gugebedt,  gelb  anbraten,  unb  nimmt  il^n 
bann  heraus,  bem  gurüdgebliebenen  ©aft  roirb  nun  groei 
^oi^Iöffel  2Re^l  ein  roenig  geröftet,  bieS  mit  3^Ieifd)brü^e  unb 
etroaS  Seige  fauceupffig  abgerü^rt,  Ijierein  bann  roieber  ber 
|)afe  gelegt,  unb  fold^er  bebedt  langfam  roeid^gefodt)t.  |)ernad^ 
roirb  er  in  eine  tiefe  Patte  angeridt)tet,  baS  g^ett  oon  ber  ©auce 
abgenommen,  biefe,  nad^  belieben  mit  einem  (£§IöffeI 
geroürgt,  burd/S  ©ieb  über  bie  ^afeuftüdd^en  gegoffen,  baS 
©ange  mit  feingefd^nittencr  ^itronenfd)aIe  überftreut,  unb  mit 
glepgro^en,  runbgebret)ten,  gebratenen  Kartoffeln  feroiert. 

781.  ©djinorgcr  <^nfc. 

SQBirb  gang  roie  noriger  bereitet,  nur  braudl)t  er,  roenn  er 
jung  ift,  nip  gebeigt  gu  roerben.  ©inb  bie  ©tüdi^en  auf  bie 
glatte  angerid^tet,  fo  nerbünnt  man  bie  ©auce  mit  etroaS 
fjleifdf)brü^e,  rül^rt  einen  fialben  ©djöpfloffel  ^afenblut 
(©^roei§),  roeld^es  man  beim  ^uSgiel^en  beS  ^afenS  in  Vie 
(Vi  ©d^oppen)  (Sffig  auffa^t,  baran,  gie|t  fie,  ope  fie  mel^r 
fo^en  gu  laffen,  burdl)’s  ©ieb  über  ben  |)afen,  beftreut  foPen 
mit  feingefdl)nittener  3^trouenf(paIe,  unb  gibt  ip  fogleid^  gu 
Stifd§.  — ^ft  ber  $afe  fdt)on  älter,  fo  ba^  man  ip  beigen 
mu§,  fo  fommt  ^erg  unb  Seber  fand  bem  ©dl)roei|  in  bie 
Seige,  unb  eS  roirb  non  biefer  Seige  gur  ©auce  genommen, 
©oöte  legiere  ni^t  I)inlänglidt)  fd^roarg  fein,  fo  roirb  mit  ge* 
branntem  pder  («Rr.  2048)  nacf)ge^olfen. 

Stnmetfung.  Heber  biefen  unb  ben  öor^ergebenben  ^mfen  inirb 
Bfter§  beim  Stnri(pten  ein  Heiner  ©djöpflöffel  gebadene  ^tuiebeln 
(9lr.  500)  geftreut. 
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782,  ^afcn^jfcffcr  ober  ^afertjung. 

©oldher  befteht,  wie  fd)on  in  5)?r.  778  erroähnt,  aus  ben 
Saufen,  bem  topf,  aus  bem  bte  3tugeu  herauSgenommen  roerben 
unb  ben  man  fpaltet,  bem  ^als,  ber  S3ruft,  ber  Seber  unb  bem  i 
^erg.  ®tefe  Steile,  na^bem  fie  in  Heinere  ©tüde  nerhauen  unb  : 
oerfdinitten,  legt  man  über  97ac£)t  in  bie  Seije  (97r.  2143),  fe|t  i 
fie  ben  anbern  Slag  mit  1 Str.  (1  207a|)  SBaffer,  ber  Seije,  j 
bie  Sil-’-  (1  Schoppen)  auSmadfien  foü,  einem  Sorbeerblatt, 
einer  cerfchnittenen  3*oiebeI,  einer  gelben  9iübe,  3iti^onenf(^ate, 
ein  Hein  roenig  ^noblauä),  fedh^  gerbrüeften  SBadhhoIberbeeren, 
©al3  unb  etroaS  ißfeffer  auf’s  f^euer,  unb  Iä§t  fie,  je  nad)bem 
es  ein  alter  §afe  ift,  ungefähr  eine  ©tunbe  h^Ib  raeidhfoi^en. 
97un  roerben  in  ^erlaffenem  fjett  groei  Kochlöffel  SJZehl,  eben* 
fooiel  geriebenes  S8rot  unb  ein  Kaffeelöffel  fchön  braun 

geröftet,  biefes  mit  bem  ^afenabfub  abgerührt,  ber  |>afenpfeffer 
barin  üoüenbs  roeichgefocht,  aisbann  bie  ©tücfe  mit  einer  (Sabel 
auf  bie  ißlatte  angeridhtet,  unb  bie  ©auce  burdh’S  ©ieb  barüber* 
gegoffen.  — SBirb  geroöhnlic^  mit  geröfteten  Kartoffeln  ober  ge* 
röfteten  ©pä|chen  aufgetragen. 

783.  ©ingcfthuittcncr  .^afe, 

2ßirb  ganj  nach  777  bereitet,  nach  Seliebeu  fann  jeboch  I 
ber  faure  Sßahm  roegbleiben.  1 

784.  ^af(hcc  bott  g-afan  ober  ^Rebhühnern. 

97achbem  oon  übriggebliebenem  gebratenen  fjafan  ober  97eb* 
hühnern  aÜeS  fjleifch  oom  (Serippe  abgemacht,  roerben  bie  (Se* 
rippe  im  3Rörfer  etroaS  nerftoben,  bann  inS  Kochgefchirr  ge* 
nommen  famt  ^roiebel,  97elfen,  Sorbeerblatt,  einem  @IaS  SBein 
unb  einem  ©ihöpflöffel  f^Icifchbrühe,  unb  bieS  jufammen  gut 
üerfocht,  h^^nad)  burchgegoffen.  ;^n3roifchen  roirb  baS  fjleifch 
fein  oerroiegt  unb  aisbann  nach  37r.  703  gelocht,  nur  ba|  man 
babei  obigen  ©erippeabfub  unb  bloS  roenn  notroenbig  noch 
f^Ieifdjbrühe  nerroenbet;  altenfatts  oorhanbene  S3ratenfauce  oom 
3^afan  ober  ben  ^Rebhühnern  roirb  baruntergerührt.  — Kanni 
als  felbftänbigeS  (Seri^t  ober  als  g^üCIe  in  ißaftetchen  gegeben: 
roerben ; in  erfterm  fjatt  roirb  bie  ißlatte  mit  (Eroutonen  (9ir.  565) 
beftedt. 

785.  ©eböiuhftc  SBilbgnnS, 

3)2an  bämpft  nur  alte  ©änfe.  97ad;bem  bie  ©ans  ge*  1 
rupft  unb  abgefengt  (abgebrannt)  ift  (beim  eine  SBÜbganS  barf’ 
man  nie  abbrühen},  roirb  fie  ausgenommen,  auSgeroafheu  unb 
aufbreffiert  (97r.  2080),  unb  oier  bis.  acht  STage  in  bie  Sei^e 
(iRr.  2143)  gelegt,  gemach  fe^t  mau  fie  mit  einem  ©tüd 
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g^ett,  einigen  ©pe(f=>  unb  ^roiebelfc^eiben,  Sorbeerblättern,  Steifen, 
gngroer,  9?eugen)ür3,  etroaS  ©alj  unb  Pfeffer  in  einem  ^aftrol 
aufs  ^euer,  bämpft  unb  bratet  fie  yo  lange,  bis  fie  non  beiben 
Seiten  gelb  geroorben,  unb  nimmt  fie  fobann  heraus. 
bem  gurüdgebliebenen  fjett  roerben  je^t  groei  toc^Iöffel  ÜJJe^I 
unb  groei  (S^Iöffel  Semmelbröfeln  gelb  geröftet,  bieS  mit  einem 
©(^öpflöffel  SBeige  unb  jmei  Sd)öpflöffel  f^Ieifd^brü^e  abgerübrt 
unb  aufgefoc^t,  bie  @anS  bareingelegt,  unb  jugebedt  langfam 
meidigefodit,  inbem  man  inginifd^en,  tnenn  eS  fi^  notroenbig 
geigt,  etwas  3^Iciid;brü|e  ober  SBaffer,  au^  ein  wenig  93eige 
na^gie^t,  S3iS  bie  @anS  weidj  ift,  was  ungefäl^r  gwei  bis 
brei  ©tunben  erforbert,  wirb  bie  Sauce  gur  geprigen 
®ide  eingefod^t  fein,  worauf  man  biefelbe  abfettet,  burd^’S  Sieb 
über  bie  angeric^tete  @anS  gie§t,  unb  le^tere  mit  feingefc^nit* 
teuer  ^iti^onenfc^ale  überftreut  gu  STifc^  gibt. 

786*  ©ebäm^jftc  Silbcnte  mit  ^ofjcrm 

SBirb  wie  nor^erge^enbe  SBilbganS  bereitet,  nur  barf 
fie  nid)t  länger  als  brei  Xage  in  ber  Seige  liegen,  eine  |ungc 
blos  einen  2:ag.  g^ertigwerben  brandet  eine  junge  nur 

eine  Stunbe,  eine  ältere  g w e t Stunben.  S3eim  3lnri(^ten  wirb 
ein  @§IöffeI  kapern  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  feingewiegte 
^itronenfd^ale  unter  bie  Sauce  gemengt. 

787.  ©cbömfjftc  Silbtouben. 

^iergu  nimmt  man  ältere.  ®iefe  werben  gang  nad^ 
5lir.  785  gubereitet  unb  gelodet,  bodt)  legt  man  fie  nur  gmölf 
Stunben  in  bie  Seige. 

788.  ®anS  mit  9iciS. 

37adl)bem  bie  (Sans  rein  gepult  ift,  wirb  fie  auSgebeint 
(97r.  2072),  auf  ein  93rett  auSeinanbergelegt,  unb  mit  Saig 
beftreut.  5ltun  wirb  280  ®r.  (V2  ^funb)  9teiS  gewafd^en,  mit 
fo  niel  fetter  f^leifd^brü^e  ober  in  beren  (Ermangelung  mit 
SSaffer  unb  140  @r.  (8  ßot)  gerlaff ener  Sutter  übergoffen, 
ba§  es  l^anbf)od^  über  bem  Sieis  fte^t,  biefer  bann  aufS  f^euer 
gefe|t,  ein  wenig  Saig  unb  eine  mit  brei  97elfen  beftedlte 
^Sroiebel  baranget^an,  unb  berfelbe,  o^ne  il)n  gu  nerrüliren,  ge* 
nau  bebedt  eine  Stunbe  gang  langfam  gefodj)t,  wäl^renb  weld^er 
^eit  er  fernig  weic^  unb  troden  geworben  fein  wirb,  worauf 
man  ü^n  in  einem  irbenen  ©efd^irr  gum  ©rfalten  ftetlt.  @r 
wirb  fobann,  jebod^  etwas  loder,  bis  ouf  einen  fleinen  STeil  in 
bie  @ans  eingefüllt,  le^tere  über  bem  iReiS  gufammeugebunben, 
unb  burd^auS  gugenä^t.  :f)ernad^  reibt  man  biefelbe  mit  Saig 
unb  Pfeffer  ein,  binbet  fie  in  einige  butterbeftrid^ene  Sogen  fßapier. 
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unb  bringt  fie  in  eine  33ratfacbel,  n>o  man  etroaS  SBaffer  ba* 
runtergie§t,  eine  nerfc^nittene  ^lo^ebel  baplegt,  nnb  bie  (Sans 
im  Sratofen  anbertfialb  bis  jroei  ©tunben  bratet,  hierauf  baS 
Rapier  abnimmt,  unb  folc^e  unter  öfterem  S3egie§en  notlenbs 
meic^  unb  gelb  bratet.  5)er  jurüdgebliebene  iReiS  roirb  mit 
einem  falben  ©d)öpflöffel  fjleifdbbrü^e  aufs  9cfe|t,  unb 
langfam  anfgeroärmt  unb  aufgefo^t,  bis  er  toieber  trocfen  ober 
oielmebr  ot)ne  93rüf)e  ift,  bann  gleicE)mä§ig  auf  bie  beftimmte 
fßtatte  gegeben,  nnb  bie  unterbeS  roeidigebratene  ®anS  barauf 
angerid^tet.  93on  ber  jurüdgebliebenen  ©auce  nimmt  man  baS 
f^ett  ab,  gie§t  in  ben  ©a^  etroaS  f5^Teifct)brüf)e,  mad)t  bie  ©auce 
nod^  einmal  fod^enb  ^ei§,  fäuert  fie  mit  etroaS  ^^tronenfaft, 
unb  gibt  fie,  burdi)’S  ©ieb  gefd)üttet,  e^tra  mit  ber  ©ans  gn  5i:if(^. 

789»  (Snte  mit  fRciS, 

bereitet  man  gan^  nad^  oor^erge^enber  5Rnmmer,  nur 
braudt)t  fie  bloS  bie  |)älfte  ffertigroerben. 

790,  JScrfdbnittcnc  ®anS  ober  ©nte  mit  ^armcfanfäs. 

^Die  @anS  ober  @nte  roirb  ben  2:ag  guoor  abgenommen, 
rein  gepupt  nnb  aufbreffiert  (5Rr.  2080),  mit,©alä  unb  Pfeffer 
eingerieben,  unb  auf  geroö^nlidt)e  3Irt  gebraten  (5Rr.  1155). 
Sßä^renbbem  roirb  210  ®r.  (12  Sot)  feingeroiegtes  Odiifcnmarf 
in  einem  ^aftrol  ober  Spiegel  jerlaffen,  bis  baS  i)äutige  anfängt 
Ifiart  gu  roerben,  bann  roirb  foIdtieS  mittels  eines  ©dtiaumlöffels 
l^eranSgenommen,  210  @r.  (12  Sot)  geroafdEiener  fReiS  in  bem 
]§ei§en2Rar!  etroaS  geröftet,  fed^S  bis  adt)t  ©dtjopfloffel  f^IeifcE)brü^e 
barangegoffen,  nnb  bieS  gufammen  eine  ^albe  ©tunbe  jugebedt 
gebämpft.  ®er  iReiS  mub  gang  eingefoi^t,  no(^  ternig  unb 
bod^  roeid^  fein,  alsbann  mengt  man  105  ®r.  (6  Sot)  gerieben 
neu  fßarmefantäS,  etroaS  ©alg,  roeiben  Pfeffer  unb  eine  ^oXht 
aRefferfpipe  puloerifierten  ©afran  ober  einen  ®b^öffel  ©afran^ 
roaffer  (f.  in  5Rr.  23)  Iei(^t  barunter,  unb  richtet  il^n  auf  eine 
fßlatte  an.  ®ie  inbeS  roeid^gebratene  ®anS  ober  @nte  roirb 
je^t  tranfdi)iert,  mit  ben  ©tücfen  ber  iReiS  befrängt,  unb  baju 
bie  äurüdgebliebene  ©auce  feroiert,  nad)bem  fold^e  poor  abge* 
fettet,  mit  ^leifd^brübe  nerbünnt,  unb  bur^’S  ©ieb  in  eine 
©auciere  gegoffen  rourbe.  — ©d^oner  nimmt  fid^  bie  fßlatte 
aus,  roenn  bie  tranf(^ierte  @anS  ober  @nte  obenüber  mit  ®Iace 
(5Rr.  5)  beftridfien  roirb. 

791.  ©ebämpfte  6ntc, 

@in  ©tü(f  33utter,  9Rarf,  Slierenfett  ober  aud^  ein  fettes 
©tüdfd^en  f^Ieifdt)  roirb  famt  einer  l^alkn  oerfdiinittenen  ©efterie, 
ebenfooiel  gelber  iRübe,  einer  5erfd()nittenen  ^miebel,  einem  Sor* 
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bcerblatt,  einer  ad^t  ipfefferfötnern,  etroaS  ©alj, 

einem  falben  ©lieberen  ^noblau^  nnb  roenigem  3JZa|oran  in 
ein  Änftrol  gebracht,  nnb  bie  ansgenommene,  rein  gepn^te, 
flammierte  ober  abgebrül^te,  anfbreffierte  @nte  (9ir.  2080)  ba* 
reingegeben,  biefe  mit  jo  oiel  SÖBajler,  ba§  fie  gur  |)äljte  barin* 
liegt,  pgebecEt  roeictigebünftet  (roaS  bei  einer  jungen  eine,  bei 
einer  alten  am  ei  ©tunben  braudit),  nnb  fobann  jamt  bem 
©ub  eine  ÜSiertelftunbe  nom  Steuer  gejtettt.  9^ac^  biejer 
mirb  fie  auf  ein  ©c^neibbrett  genommen,  nnb  in  beliebige  5TeiIe 
nerfd^nitten.  — 3)?an  gibt  fie  p gebünftetem  9ieis  ober  to^f, 
and)  gu  Kartoffeln  u.  bgl.,  mo  bann  bie  ©auce  nur  roenig  ab* 
gefettet,  bnrdt)’S  ©ieb  gegoffen  nnb  ejtra  bagu  feroiert  mirb. 
©ie  fann  au(|  als  eigenes  ®eridE)t  gegeben  roerben,  inroeld^em 
fjatt  man  bie  ©auce  fürger  einfo^t  nnb.  unter  bie  ©nten* 
ftüdEd^en  gie^t. 

792.  ßnten  in  Drongcnfauce. 

33om  2:ifd^  übriggebliebene  gebratene  @nten  roerben  gu 
fd^önen  ©tüdEd^en  gefdt)nitten,  nnb  in  einem  Kaftrol  mit  gmei  @9* 
löffel  fein  roürflig  gefd^nittenem  ©pedE,  ebenfooiel 
bem  ©aft  einer  Drange,  einem  tiniben  S^Iöffel  in  ©treifen  ge* 
fd^nittenen  Orangenf(^aIen,  einem  Sorbeerblatt  nnb  einer  Knob* 
lau^ge^e  gugebedt  eine  33icrtelftunbe  gebünftet,  bann 
nommen,  nnb  gugebedEt  roarmgeftettt.  ;^n  baS  3>i^ü<^9ebliebene 
rübrt  man  nun  einen  Kodblöffel  aKet)E,  gibt  ein  ©läSdben 
Sein,  foroie  etmaS  oon  ber  i8rüE)e,  bie  oom  33raten  ber  @nten 
übrig  ift,  nnb  einen  ©dE)öpfIöffeI  ^leifcbbrütje  bagu,  nnb  fod^t 
fobann  bie  ©auce  eine  halbe  ©tunbe,  roorauf  man  biefelbe  ab* 
fettet  unb  burd^’S  ©ieb  gie§t,  betnadb  roieber  gurücE  in  baS 
Kaftrol  bringt,  unb  hier  fdt)nell  beiB  äum  Kodben  barf 

fie  nicht  mehr  fommen.  Senn  bann  bie  @nten  angeriebtet 
unb  mit  ber  beiB^a  ©auce  übergoffen,  roerben  fie  mit  geröfteten 
ober  gebadEenen  Kartoffeln  feroiert. 

793.  ®aiiSjmig  ober  ©nnS^feffer, 
iyiQdbbem  bie  ©ans  an  ben  gufammengebunbenen  S^üBen 
aufgebängt  ift  unb  bie  fjlügel  gef(bränft  finb,  roirb  fie  am  @e* 
nidE  etroaS  abgerupft,  unb  leptereS  mit  einem  fdbarfen  OJieffer 
überfdbnitten,  bodb  fo,  ba|  ber  ©cblunb  nidbt  bef(bäbigt  roirb, 
ba  fonft  baS  Unreine  oom  üJZagen  in  baS  33Iut  laufen  roürbe. 
Se|tereS  roirb  in  einem  ©efebirr,  roorin  etroaS  @ffig  ift,  auf» 
gefangen,  bie  ©ans,  roenn  fie  auSgeblutet  bat;  bann  b^i^unter* 
genommen,  nadb  roieber  aufgemadbten  S^Iügetn  gerupft,  mit 
ftrubelnbem  Saffer  abgebrüht,  unb  rein  gepupt,  ber  Kopf  nebft 
bem  ^als  abgefdbnitten,  bie  ^lügel  am  groeiten  ©elenf  abge* 
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^auen,  utib  bic  am  ^nie  abgelöät.  fc^neibet  man 

bie  @aii§  unten  auf,  gie^t  ba8  ©ingeroeibe  l^erauS,  babei  ad^t* 
gebeub,  ba^  bie  Seber  nic^t  befc^äbigt  roirb,  unb  legt  bie  ©ans 
bei  Seite.  Stisbann  roirb  ber  9J?agen  nom  ©ebärm  abgelöst, 
aufgefd^uitten  unb  auSgepu|t,  bie  ©alle  bel^utfam  auS  ber  Seber 
l^erauSgenommen,  le|tere  unb  ber  ilRageu  in  Heinere  Stüde  oer* 
fc^nitten,  Äopf,  $alS,  f^ü^e  (bei  roel^eu  mit  einem  Slud^  bie 
|)aut  abgeftreift  rourbe)  unb  S^Iügel  beSgleid^en  in  Heine  StücE* 
(|eu  oeriiaueu,  unb  je|t  alles  bieS  geroafc^en.  !Der  ©anSpfeffer, 
ber  uac^  ^Belieben  über  iRai^t  in  bie  Seije  (ilir.  2143)  gelegt  roerben 
tanu,  roirb  fobanu  mit  einem  ©laS  ©ffig  ober  ebenfoniel  Sei^e, 
Saig,  Pfeffer,  einer  mit  Steifen  gefpidten  .gw^iebel,  groei  Sor= 
beerWätteru,  einer  gelben  9iübe,  3üi^onenfd)aIe,  einem  Sträu^d^en 
9}?ajoran,  einem  ©liebi^eu  ^noblauc^  unb  fo  nie!  SBuffer,  ba§ 
es  barüberge^t,  auf’s  fjeuer  gefegt,  unb  l^ier  langfam  roeid^ge* 
lod^t.  HnterbeS  roerben  groei  ^o(^löffeI  3J?e^I  in  gutem  ^ett 
gelb  geröftet,  unb  bamit  bann  ein  ©biöffel  feine  ^roiebelfd^eiben 
fo  lauge,  bis  fie  gelb  unb  baS  3Jiel)l  braun  geroorben,  bieS  mit 
bem  2lbfub  uou  bem  ©anSjung  gur  gel)örigen  ®ide  abgerü^rt, 
unb  Ie|tereS  nun  bareingebrad^t  unb  uo^  eine . SSiertelftunbe 
gefod^t,  roorauf  man  es  l^erauSnimmt  unb  in  bie  beftimmte 
Sd^üffel  anridt)tet.  ©aS  Slut  roirb  unter  bie  Sauce  gerüt)rt, 
unb  biefe,  o^ne  fie  uod)malS  lod^en  gu  laffen,  fofort  bur(|’S 
Sieb  über  ben  ©anSpfeffer  gegoffeu.  — ©ibt  man  mit  ge? 
röfteten  Kartoffeln  ober  beliebigen  Knobeln.  Kann  man  aud§ 
in  eine  offene  33utterpaftete  (ilir.  638)  anrid^ten. 

794.  ©ebämfjftc  ©niiSleber  mit  Kaftanicu. 

SluS  einer  fdt)önen,  meinen,  fetten  ©anSleber  fd^neibet  man 
bie  ©alle  aus,  unb  roifd^t  bann  bie  Seber  rein  ab.  97un  roirb 
in  einem  Kaftrol  35  ©r,  (2  £ot)  in  Söürfel  gefd^nittener  Sped 
gerlaffen,  ein  ©^löffel  feingefdlinittene  ^miebelfd^eiben  unb  bie 
Seber  bareingett)au,  unb  le|tere  mit  Saig,  Pfeffer  unb  einer 
falben  2D7efferfpi^e  97el!en  überftreut.  So  lä§t  man  fie  oon 
beiben  Seiten  gelb  aubraten,  gie§t  bann  ein  ©las  roten  Sßein 
baran,  unb  lä^t  biefen,  inbem  man  baS  ©äuge  gut  bebedt, 
langfam  baran  einbüuften.  ^ft  bie  Sauce  uöllig  eingetod^t,  fo 
roirb  bie  ©anSleber  l^erauSgenommen  unb  roarmgeftMt,  in  bem 
gurüdgebliebenen  g^ett  ein  Ijalber  Kod^Iöffel  ajteljl  gelblid)  ge? 
röftet,  biefeS  mit  fjleifd^brübe  gur  gehörigen  3)ide  abgerüljrt 
unb  aufgefodfjt,  bie  Sauce  uo^  eine  35iertelftunbe  langfam 
burdt)getodt)t,  nun  abgefettet,  burd^’S  Sieb  in  eine  Sauciere  ge? 
goffeu,  unb  bie  ©anSleber  über  glacierte  Kaftauieu  (92r.  501) 
angerid^tet  unb  nebft  ber  Sauce  gu  Sifd)  gegeben.  — ®ie  Seber 
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foHte  immer  ganj  friy^  äubereitet  roerben,  ba  fteburc^  längere!? 
Slufbe^Itcn  itjren  feinen  Ö5efd^mad  nerliert  nnb  bitter  roirb. 

795.  ©ebämfjfte  (Sfanölcbcr  mit  ^riiffclfoucc. 

roerben  ^Trüffeln  in  ftiftartige  lange  (Streifen  ge* 
f^nitten,  unb  biefe  in  eine  fd^öne,  non  ber  ©alle  befreite  nnb 
abgemif(|te  ©anSleber  ber  97eii)e  nach  geftedt,  boij^  fo,  ba§  man 
üon  ben  ^Trüffeln  nod^  etroaS  fie^t.  97un  roirb  in  einem  ^aftrol 
ein  Stüdidben  roürflig  gefdljinittener  SpedE  jerlaffen,  bie  Seber 
nebft  einem  ©Biöffel  ^^iebelfd^eiben,  groei  Lorbeerblättern, 
Pfeffer,  roenigem  ©alj,  einer  äfiefferfpipe  97elten  unb 

ben  im  207örfer  feingefto^enen  Srüffelabfällen  bareingelegt,  unb 
ein  ©Ia§  roter  SBein  barangegoffen , roel(^en  man  ungefä!^r  eine 
Stunbe  in  bie  Leber  einbünften  Iä|t,  bann  Ie|tere  i^erauSnimmt 
unb  roarmftettt.  ;^n  bcm  gnrücEgebliebenen  Saft  röftet  man 
t)ernadE)  einen  fleinen  ^0(^löffel  ä)7et)I  einigemal  um,  unb  rüt)rt 
ibn  mit  f^Ieifdibrü^e  faucenflüffig  ab;  noc|  beffer  ift  e§,  roenn 
man  ftatt  9}?et)l  unb  f^Ieifdt)brü^e  einen  fleinen  Sd^öpflöffel 
braune  @inmadt)fauce  (37r.  305)  in  ben  Saft  rü^rt.  ;^n  beiben 
fjätten  roirb  bie  Sauce  eine  33iertelftunbe  langfam  gefo^t,  bann 
abgefettet,  teils  in  eine  Sauciere,  teils  unter  bie  Leber  gegoffen, 
unb  le^tere  mit  etroas  ^iti^o^ienfaft  befprengt  ju  S:ifd^  gegeben. 

796.  ©cbratcnc  ©nuSlcbcr. 

!Die  oon  ber  ©alle  befreite  ©anSleber  roirb  mit  roenigem 
roürflig  gefd^nittenen  Spedf,  einem  ©^löffel  3*^>^c6elfd^eiben, 
roenigem  Salj,  fßfeffer,  einer  falben  iÖtefferfpi^e  97elfen  unb 
jroei  Lorbeerblättern  gelb  gebraten,  nnb  roä^renbbem  teils  mit 
fetter  fjleifd^brü^e,  teils  mit  ber  eigenen  Sauce  begoffen.  97ad^ 
ungefähr  einer  (Stunbe  ift  fie  fertig.  Sie  roirb  nun  auf  eine 
roarme  glatte  angerid^tet,  bie  Sauce  abgefettet,  mit  etroaS 
f^Ieif(^brül^e  oerbünnt  unb  anfgefod^t,  bann,  mit  bem  Saft  einer 
falben  pifant  gemad^t,  über  bie  Leber  gegoffen,  unb 

Ie|tere  geroö^nlid^  mit  gleid^gro^en,  runbgebreljten,  gebratenen 
Kartoffeln  gu  SCifd^  gegeben. 

797.  ©ebatfcnc  ©onSlcbcr. 

®ie  roeniger  fdEionen  ©anslebern  roerben  nad^  Sefeitigung 
ber  ©alle  in  l^albfingerbidfe  Sdl)eiben  gefd^nitten,  biefe  mit  Salj 
nnb  Pfeffer  überftreut,  in  3D7el)l  unb  ^ernad^  in  oerflopftem  ©i 
umgefe^rt,  mit  feinen  33rotbröfeln  beftreut,  unb  in  einem  Stüdf* 
d)en  jerlaffener  Sutter  ober  beffer  l^eißem  Sdtimalä  auf  beiben 
(Seiten  unter  öfterem  Umfe^ren  eine  23iertelftunbe  gelb  gebraten, 
bann  auf  eine  l;ei^e  glatte  angerid^tet,  unb  entroeber  mit  ^iti^onen* 
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fd^ eiben  fermert,  ober  al«  Beilage  gu  ©emüfen  gegeben.  — 2)ie 
rote  oben  eingeroürjten  ©anölebetn  fann  man  au^  in  SacEteig 
Don  S3ier  ober  SBaffer  (iJir.  1404,  1406)  taud^en,  unb  au8 
jd^roimmenbem  ©d^malg  baden. 

798.  ©cfbirfte  9?cb!^ii^nerbrilftc  mit  2J?cbctafoucc. 

S3on  oier  jungen,  gut  gereinigten,  geroafd^enen  iReb^ü^nem 
roerben  bie  S3rüfte  aufgelöst  unb  mit  fe^r  fein  gefdt)nittenen 
5triiffeln  gefpidt,  foI(^e  al^bann  in  ein  flacbeä  ^aftrol,  roorin 
fidb  70  ®r.  (4  £ot)  gerlaffene  Sutter  befinbet,  eingefe|t,  mit 
©alj  unb  meinem  Pfeffer  beftreut,  unb  roät)renb  öfteren 
<Sc|mingen§  be§  ^aflrols  auf  beiben  ©eiten  get)n  ÜRinuten  ge* 
braten.  iRun  roirb  bie  S3ulter  abgefd;üttet,  ein  ©c^öpflöffel 
ÜRaberafauce  (9ir.  334)  bagugegeben,  unb  bie  93rüfte  eine  gute 
SSiertelftunbe  gefocftt,  biefelben  bei'uadb  auf  eine  tiefe  fpiatte  er* 
f)D^t  angerid^tet,  fo  ba§  ba§  ©efpidte  nadb  oben  lommt,  bie 
©auce  ^ei§  barübergegeben,  unb  ber  iRanb  ber  f^Iatte  mit  au§* 
geftodbenem  Sntterteig  (iRr.  2066)  belegt.  ®ie  2lbfäöe  ber 
^ebbnbner  roerben  gefto^en,  in  35  ®r.  (2  £ot)  33utter  mit 
einer  ^miebel  unb  ^4  (1  ®dt)oppen)  ^Ieifd)brübe  braun 

gebünftet,  bann  burdbgetrieben  unb  unter  bie  ü)?aberafauce 
gemengt. 

799.  fRcbbübner=©aImi. 

®rei  rein  gepulte  iRebl)üt)ner  (geroöbniidt)  oerroenbet  man 
ältere)  roerben  mit  ©alj  unb  fßfeffer  unb  einer  f leinen 
9J2efferfpi|e  9^el!en  eingerieben,  anfbreffiert  (5Rr.  2081),  ein  bis 
jroei  STage  in  Sein  gelegt,  unb  fobann  in  einem  Äaftrol  mit 
70  @r.  (4  Sot)  oerfdinittenem  ©ped,  groei  (S^Ioffel  ^^J^c^el* 
fdbeiben  unb  einer  oerf(^nittenen  gelben  fRübe  unter  öfterem 
gieren  oon  f51eif(^brübe  unb  bem  Sein,  roorin  fie  gelegen,  gelb 
unb  roeidb  gebämpft.  ©inb  eS  junge,  fo  roerben  fie  nid^t  in 
Sein  gelegt,  unb  braudtien  nur  breiniertel  bis  eine  ©tunbe 
5um  f^ertigroerben,  roät)renb  ältere  bis  jroei  ©tunben  braud^en. 
Dann  nimmt  man  fie  ^erauS,  teilt  jebeS  fRebt)ul)n  in  oier  Sieile, 
fd^neibet  ben  fRüdgrat  banon,  runbet  jebeS  ©tüd  etroaS  (f^nei* 
bet  nämlid^  baS  iSdige  etroaS  ab),  unb  fteHt  bie  fRebljüljner 
fofort  in  einem  ®efdl)irre  roarm.  ^un  roerben  bie  3lbfäHe  unb 
fRippeu  im  ÜRörfer  fein  gefto^en  unb  in  bie  jurüdgebliebene 
Sratenfauce  ber  fRebbübner  gebrad)t,  ein  ftarfer  ^odjlöffel  URebl 
ebenfalls  in  bie  93ratenfauce  gerührt,  non  einer  ©emmel  ©cbei* 
ben  gefi^nitten,  foldbe  auS  beigem  ©dbmalj  gelb  gcbaden,  unb 
nebft  einigen  fßfefferförnern,  einem  Sorbcerblatt,  jroei  ©dbalotten, 
jroei  ganzen  ©arbeiten,  jroei  ©dböpflöffeln  fjleifdbbrübe  unb 
Vi  Str.  (1  ©dboppen)  altem  roten  Sein  gu  bem  anbern  in  bie  ©auce 
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gegeben.  ®iei5  lägt  man  gu^ammen  bi«  ungefähr  jur  ^ftlfte  ein* 
fo^en,  fettet  bernad()  bie  ®auce  ab,  ftreic^t  fie  burcb  ein  |>aarfieb, 
unb  läit  fie  noc^  mit  ben  iRebfiübnern  fiebenb  tieife  roerben, 
aber  ni^t  focben,  bann  ri(^tet  man  leitete  im  ^ranj  auf  eine 
glatte  an,  gie^t  bie  (Sauce  bur(i^’«  Sieb  barüber,  unb  belegt  ben 
9?anb  ber  glatte  mit  breiecfigen,  au«  bem  Sd^malj  gebaSenen 
Semmelf(i^eiben.  (Siefie  Stbbilbung.) 

Slnntcrtung.  S3ei  jebem  iSalnit  mub  bie  ©aucc  fo  bid  fein,  bab, 
tDcnn  fie  über  ba§  Stngeric^tete  gegoffen  ift,  fie  nic^t  barüber  ’^erunterläuft ; 
boc^  barf  fie  audb  nic^t  einem  S3rei  gleichen.  Sollte  fie  nicf|t  bnnfel  genug 
fein,  fo  wirb  mit  etwo«  gebranntem  2048)  natbge^olfen. 

800.  6nten=SaImi. 

SBirb  foroo^l  uon  ^abmen  al«  roilben  (Snten  roie  uorber* 
ge^enbe«  bereitet,  nur  nimmt  man  pm  Kämpfen  noch  ein 
Sträu^d^en  ttnb  ein  halbe«  ©liebdben  Änoblaudb. 

801.  S(bncbfen=Salmi. 

iöereitet  man  roie  ifZr.  799,  nur  roirb  uon  ben  St^nepfen 
ba«  ©ingeroeibe  betau«genommen  unb  ju  Schnitten,  roie  fie  bei 
ben  gebratenen  (Schnepfen  (iRr.  1171)  bef(hrieben  finb,  uer» 
roenbet,  roomit  man  nadb  bem  SInrichten  bann  ben  fRanb  ber 
glatte  befrän5t. 

802.  ©cbämbftc  Sihucbfcn. 

®ie  Schnepfen  roerben,  nad)bem  fie  fauber  gerupft,  flam* 
miert,  au«genommen  (bodb  ai(ibt  au«geroafcben)  unb  aufbreffiert 
ftnb  (37r.  2082),  in  ein  irbeue«  @ef(hirr  gelegt,  unb  ein  @Ia« 
roter  SBein,  fe(h«  uerftobene  SOBad)hoIberbeeren,  uier  97elfen,  eine 
uerfchnittene  3a>iebcl  unb  ein  Kaffeelöffel  (Saig  barangethan, 
fie  einigemal  in  biefer  SBeije  umgelehrt,  unb  jehn  bi«  sroölf 
Stunben  barin  liegen  gelaffen.  97ach  biefer  nimmt  man 
bie  Schnepfen  nebft  ber  Seije,  bann  70  ®r.  (4  Sot)  93utter 
unb  35  ®r.  (2  Sot)  uerfchnittenem  SpecJ  in  ein  Äaftrol,  unb 
läbt  fie  barin,  unter  roenigem  ^ugieben  uon  g^leifthbrühe,  roäh* 
renb  einer  Stunbe  langfam  roeichbämpfen.  Unterbe«  roirb  eine 
^alb«milä  mit  einem  Siechlöffel  rein  au«gefdhabt,  ba«  3lu«ge* 
fchabte  p bem  Schnepfeneingeroeibe,  uon  bem  jeboch  ber  üRagen 
befeitigt  rourbe,  gebracht,  unb  beibe«  gufaramen  fein  uerroiegt. 
9lun  roerben  70  ®r.  (4  Sot)  Sutter  jerlaffen,  ein  Kochlöffel 
Semmelbröfeln  barin  gelb  geröftet,  ba«  ©eroiegte  bagugegeben 
unb  no^  einigemal  bamit  umgeröftet,  bann  mit  einem  (S^öpf* 
löffel  3^leifchbrühe  abgerührt,  bie  S(i)nepfen  au«  ber  Sauce  ge* 
nommen  unb  le|tere,  nachbem  etroa«  ^leifdhbrühe  unb  ein  ©lä«* 
chen  alter  SBSein  barangegoffen  rourbe,  burch  ein  Sieb  an  ba« 
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@ingemad)te§ 

geröstete  SSerroiegte  gefd^üttet,  hierein  bann  bie  ©c^nepfen  gelegt, 
unb  nod^  einigemal  barin  aufgefocfet.  üDaS  (Sange  richtet  man 
l^ernad^  auf  eine  tiefe  f|ßlatte  an,  unb  beftedt  eS  am  9ianb  mit 
aus  bem  ©d^malg  gebadenen  Srotfd^nitten. 

803.  (Singcmac^tc  ^ü|ncr. 

^iergu  nimmt  man  in  ber  Siegel  mittelgroße  junge  |)üßner, 
meldt)e  man,  ,na(^bem  fie  rein  gepult  unb  aufbreffiert  (S^ir.  2077) 
finb,  in  ©algraaffer  mit  einem  Ijalben  ©eüetiefopf,  ^eterfilien* 
murgel,  gelber  Siübe  unb  einer  mit  Sielfen  beftedten 
einige  3)Hnuten  abfo^t,  ßierauf  in  taltem  SBaffer  abroäfcßt  unb 
abfüßlt,  unb  nun  auf  folgenbe  Sirt  gerfcßneibet:  &§  roerben  bie 
^lügel  üon  ber  S3ruft  abgelöst,  bann  bie  ©dßlegel  ßerunterge* 
fd^nitten,  bie  fjüße  am  Snie  abgeßauen,  bie  ©ci)legel  am  erften 
(Selenf  burdi)f (Quitten,  fo  baß  je  gmei  STcile  barauS  entftel^en, 
bie  93ruft  nom  Siüden  abgelöst  unb  ber  Sänge  na(^  gefpalten, 
unb  ebenfo  ber  Siüden  in  ber  iDiitte  geteilt.  :^ft  bieS  gefc^e^en, 
fo  bereitet  man  eine  loeiße,  mit  etmaS  ^^tt^onenfaft  abgefcßärfte 
(Sinmadßfauce  (Sir.  306),  unb  fod^t  in  berfelben  bie  ^ü^ner 
meid),  maS  breioiertel  bis  eine  ©tunbe  3^tt  erforbert.  — (Se= 
roößnlidß  merben  beim  Stnridiiten  ^albfleif(^flöß(^en  (Sir.  117), 
bie  guoor  in  ^leifi^brüße  ober  leichtem  ©algroaffer  abgeloi^t 
mürben,  nebft  ben  ^üßnern  in  bie  ©dßüffel  gelegt,  unb  bie 
©auce  burdtj’S  ©ieb  barübergefd^üttet.  — 3)?an  gibt  biefe 
^üßner  aucß  öfters  mit  Sutterteigblümcßen  (Sir.  2066)  gu  Stifd^. 

804.  ©ingcmad^te  $pncr  auf  gettö|nli(ße  Slrt. 

Siad^bem  bie  ^ü^ner  gepult  unb  in  oier  j£eile  oerfcßnitten, 
fo(^t  man  fie  in  ber  abgefcßärften  @inmad)fauce  Sir.  306  meicß. 

805.  ?frifaffterte  .^ü|ncr. 

Die  rein  gepulten,  aufbreffierten  |>üf)ner  merben  nad^ 
Sir.  803  abge!o(^t  unb  oerfdt)nitten,  bann  in  ber  bort  bemerften 
©inmad^fauce  meidßgeloc^t,  unb  im  ^rang  auf  eine  glatte  ange* 
ridßtet.  Sinn  nerrüßrt  man  brei  @igelb  mit  einem  (Sßlöffel 
Sßaffer,  gibt  barein  einen  ©ßlöffel  gerlaffene  Sutter,  brüdt  ben 
©aft  einer  ßalben  3^trone  baran,  unb  gießt  bieS  gu  ber  ©auce 
in  baS  ^aftrol.  ©obalb  leitete  bann  mieber  ßeiß  geroorben 
(fodßen  barf  fie  belanntlicß  n i ^ t),  richtet  man  fie  bur^’S  ©ieb 
über  bie  |)üßner  an,  unb  gibt  biefelben  mit  einem  Sianb  oon 
S3utterteig  (Sir.  2068)  ober  mit  SButterteigblümd^en  (Sir.  2066) 
äu  Sifdß. 

806.  ©ingcmacßtc  ^üßncr  mit  9)ior(|cIn. 

Die  nad^  ooriger  Siummer  ßergepid^teten  unb  gefönten 
^üßner  merben  audt)  eben  fo  angerid^tet,  unb  mit  ber  gleid^en 
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©auce  übergoffen,  unterbeä  nadb  97r.  506  Ü)?oTcbeIn  geiüafdbcn 
unb  ireic^gelo^t,  bann  mit  bem  ©d^aumlöffel  tjernuäge^oben, 
unb  über  bie  |)ül^ner  gelegt  ober  tm  tranj  baraufgeorbnet. 

807.  ©iitgeniadjtc  ^iil)ncr  mit  6:|iami)igit(mg. 

aJtan  fo(i^t  einen  ©cböpflöffel  ß^ampignonS,  nac^bem  fie 
nad)  S7r.  507  gereinigt  finb,  mit  ben  nadb  803  bei^9eri(^= 
teten  |)üt)nern  in  ber  ©inmadiiQUce  97r.  306  meid^,  unb  rid^tet 
fte  fobann  mit  ben  |>ü^nern  an.  — ©iejeg  ®erid)t  tann  aud^ 
nad§  37r.  805  frifaffiert  roerben. 

808.  ©ingcmadjtc  <^ii:^ncr  mit  ©ijargcln. 

roerben  ©pargeln,  jo  roeit  fie  nid)t  me^r 

abgejd^nitten,  rein  geroajcpen,  je  a^t  big  je^n  gufammengefaunben, 
unb  in  ©algroaffer  roeic^gefoct)t.  UnterbeS  rid)tet  man  bie  nac^ 
97r.  803  t)ergeric|teten  unb  fertiggetod^teu  |)ut)ner  im  tranj  auf 
eiue  glatte  an,  unb  gie^t  bie  nac^  97r.  805  fritaffierte  ©auce  ba* 
rüber.  ©ämtlid)e  ©pargetn  roerben  bann,  gu  einem  einzigen 
Süfd)el  gufammengenommen,  in  bie  3[)7itte  ber  |)üt)ner  gefteßt, 
unb  groar  fo,  ba^  bie  ^opfe  möglic^ft  glei(^  baftet)en. 

809.  ©ingcmadjtc  ^ii^ner  mit  Slumcnfol^I. 

®ie  ^ül^ner  roerben  nach  97r.  805  gefodjt  unb  angerid^tet, 
ber  gereinigte,  in  ©aljroaffer  abgefod^te  ®Iumentol)t  jufammen* 
genommen  unb  al§  einzige  33Iume  in  bie  Ü)?itte  ber  §ü^ner  ge* 
fteßt,  unb  bie  fritaffierte  ©auce  barübergegoffen. 

Slnntcrfung.  ®te  Sinmac^fauce  bei  ben  in  9?r.  806—809  er^ 
toä^nten  ©emüfearten  ntufe  etwas  bi  cf  er  fein,  als  bei  anberm  ©ingentac^s 
ten.  — ©e^t  fd^ön  fe^en  biefe  glatten,  wenn  etwas  jetlaffene  ÄtebS  = 
butter  unb  ein  ©c^öpflöffef  grüne,  fc^neU  in  ©algwaffer  abgefeimte  SB  r o d e I s 
erbfen  oor  bem  Sttuftragen  barübergegeben,  unb  fie  mit  ^rebSf^weif  = 
t^en  in  gleicher  ©ntfenumg  befe^t  werben,  ober  wenn  man  auS  weid^g^ 
tobten  SRauc^äungen  fogenannte  ^abnenfämme  febneibet,  unb  bamit  bie 
Sßlatte  befept.  — 3^beS  biefer  ©eriebte  fann  man  an^  in  eine  SButter  * 
paftete  (ßtx.  638,  639)  anriebten. 

810.  ^-f^oijritamiü^ncr. 

.3inei  junge  ^ümner,  fauber  gepult,  roerben  je  in  fe(i)§ 
jCeile  oerf^nitten,  in  ein  Äaftrol  nun  70  ®r.  (4  ßot)  S5utter, 
3n)iebel,  jroei  Steifen,  gelbe  9tübe,  Saudi),  ©eßerie  unb  etroaS 
©alj  unb  barauf  bie  ^ü^ner  gegeben , unb  foIdt)e  auf  Äoi)Ienfeuer 
t)albroeidt)  gebünftet,  bann  ftäubt  man  mit  etroa§  ßJiemi  ein, 
unb  gibt  bie  nötige  fjleifcmbrüt)e  baju.  ©inb  bie  ^ü^uer 
roeid^,  bod^  uit^t  ju  meid),  fo  nimmt  man  fie  heraus,  unb  treibt 
baS  im  ^aftrol  ^urüdgebliebene  bur^  ein  |)aarfieb,  alSbann 
legt  man  fie  roieber  barein,  fügt  eine  ÜJtefferfpi^e  ^aprita 
(fpanifeb^n  Pfeffer)  bei,  unb  lä^t  fie  bamit  einfodt)en.  37adi)bem 
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(Singe  niad^te§ 

nod^  Vs  ©Joppen)  faurer  97a^m  baranget^an,  roerben 

fic  ^üb|^  auf  eine  tiefe  fporjellanplatte  angcrirf)tet  unb  mit  ber 
©auce  übergoffen.  — 2D7an  fann  tiierju  febe  beliebige  2lrt 
ßlopc^cn  geben,  ober  bie  f^latte  auch  mit  in  Heine  iRöSi^en 
geteiltem  gebadenen  S3lumenfol)l  (97r.  448)  garnieren. 

811.  (Singcmadjtc  .^iiljner  in  fRciS. 

;^unge,  gepupte,  aufbreffierte  ^ü^ner  (ilir.  2077)  roerben 
auf  ber  Sruft  .mit  abgef(^älten,  auSgefernten  ^^t^onenf (Reiben 
belegt,  mit  einer  feingef^nittenen  ©pecffc^roarte  iiberbunben, 
unb  nebft  einer  üerfd)nittenen  Zwiebel,  einer  Ijulben  gelben  9iübe, 
einer  falben  ©eüerie=  unb  ^eterfilienrourgel,  jroei  Sorbeerblättern, 
einem  Keinen  ©träu^d^en  St^pmian  unb  Safilitum,  fed^S  ffSfeffer* 
förnern,  uier  (Seroürjnelfen,  einer  ßnoblau^,  nur  roenig 
©alg  unb  groei  ©d^öpflöffeln  fetter  3^teifcl)brü^e  in  ein  ßaftrol 
gegeben.  Se|tere§  roirb  nun  paffenb  bebedt,  bie  ^übner  gang 
langfam  eine  |albe  bis  breioiertel  ©tunbe  leidl)t  gebünftet,  fo* 
bann  rein  abgegoffen,  baS  abgenommene  fjett  über  fie  gefdbüttet, 
unb  fie  bebedt  roarmgeftellt.  ^ernadb  roirb  ein  ©tüddl)en  Sutter 
jerlaffen,  jroei  Kod^löffel  2J?e^l  barin  roei§  geroftet,  unb  bieS 
mit  bem  Slbfub  ber  ^ül)ner  unb  etroaS  f^leifcl)brü^e  ungerührt 
unb  aufgelod^t.  UnterbeS  brü^t  man  175  ®r.  (10  Sot)  9leiS 
mit  fiebenbem  SBaffer  an,  gie|t  fold^eS  nac^  einer  SSiertelftunbe 
roieber  ab,  unb  fo^t  nun  ben  IReiS  mit  ^leifd^brülie,  105  @r. 
(6  Sot)  S3utter  unb  einer  mit  oier  97elten  beftedten 
bid  unb  roeidb  ein,  roo  man  i^n  fobann  alSiHanb  um  bie  jum 
©eroieren  beftimmte  ©dt)üffel  legt,  unb  etroaS  in  bie  ^ö^e 
ftreid^t.  ;^ft  bieS  gef(^et)en,  fo  ^ebt  man  bie  ^ül)ner  aus  bem 
®ett,  unb  nad^bem  Sinbfaben  unb  ©pedfdiroarte  entfernt, 
legt  man  biefelben  gan§  ober  oerfi^nitten  in  ben  iReiSranb, 
roä^renb  man  bie  ©auce  burdt)  ein  ©ieb  f(^üttet,  unb  bie 
^älfte  über  bie  ^ütjner  gie|t,  bie  anbere  ^älfte  ejtra  ba^u 
feroiert.  — Der  iReiS  muf  troden,  bod^  fernig  roeic^  fein,  ba§ 
er  ganj  loder  in  bie ‘©dt)üffel  gelegt  roerben  fann,  — ® leie- 
rn ä§ig  er  erfd^eint  ber  iReiSranb,  roenn  man  ben  iReiS  in  eine 
mit  93utter  auSgeftrid^ene  iRingform  einfüllt  unb  einbrüdt. 
@r  roirb  bamit  bann  auf  bie  glatte  umgeftürgt,  unb  in  bie 
leere  SRitte  orbnet  man  bie  ^üf)ner. 

812.  ©cbämfjftc  ^pttcr. 

Sßerben  gang  nadf)  ben  gebümpften  @nten  (97r,  791)  gube^ 
reitet,  nur  bleibt  beim  Dünften  ber 
unb  3Ra|oran  fort,  unb  fie  braudbcn  nur  bie  |)älfte 
^ertigroerben. 


(Ragout  s). 
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813,  ^of^cc  öon  ^iilincrn. 

bereitet  man  gan^  nac§  97r,  784,  nur  roirb  habet  ba§ 
Gerippe  nic^t  cerroenbet. 

814,  5IItc  ^enne  (ober  alter  in  fd)inar5cr  ©aiice. 

S'tadibem  bie  ^enne  (ober  ber  |)at)n)  abge[tod)en,  beroal^rt 
man  ba§  SBIut  in  ein  roenig  Sjftg  auf,  unb  Iä|t  bann  bie 
^enne  brei  bis  nier  ©tunben  liegen.  97un  roirb  fie  troefen 
gerupft,  unb  l)ernad)  in  ©tüde  gefd)nitten,  roeld)e  man  in  ein 
äaftrol  gibt  nebft  etroaS  ©alg,  einem  2:eil  @ffig,  einem  Seil 
SBaffer  unb  einem  Seil  SBein,  einer  mit  brei  ^iieifen  beftedten 
^roiebel,  einer  ©ellerieronr5el,  einer  ^e^e  ^noblaud^,  einem 
Sorbeerblatt,  etroaS  Safilüum  nnb  Stjpmian,  ein  roenig  ^tti^onen* 
fetale  nnb  bem  auSgelernten  3Jtar!  ber  Zitrone,  unb  fo  lange 
bünften  lä^t,  bis  fie  roeid;  finb.  ;(5e|t  roirb  ein  ^od)IöffeI 
2)7et)I  unb  jroei  ^0(^löffel  geriebenes  ©diroargbrot  mit  etroaS 
.3uderin  70  @r.  (4  £ot)  Sutter  Iid)tbraun  geröftet,  mit  obigem 
©ub  glatt  abgerü^rt,  bann  burd)  ein  ©icb  gegoffen,  nnb  gule^t 
baS  S3Iut  beigefügt,  roorauf  man  baS  ©ange,  ot)ne  eS  no(^  ein* 
mal  lochen  gu  laffen,  fofort  in  eine  tiefe,  rnnbe  ^atte  an* 
rilltet,  unb  mit  Sntterteig  (97r.  2066)  ober  Srot*,  ©rieS*  ober 
©eigenllö^dien  garniert. 

815,  ©efiinter  cingcmadjtcr  ^itbian. 

97ad)bem  ber  ^nbian  abgefto(^en,  roirb  er  gerupft  unb  über 
l^ellem  Äot)Ienfener  ober  ©piritnS  abgefengt,  bann  anSgebeint 
(9tr.  2072),  auf  einem  93rett  anSeinanbergebreitet,  unb  abge* 
trodnet.  ^un  bereitet  mon  eine  |)ü§nerfleifd)farce  (97r.  1390), 
nimmt  jebod)  105  ®r.  (6  Sot)  feingeroiegten  ©ped  unb  ein 
®i  me|r  bagu,  unb  füllt  bamit  ben  ;(ynbian  teils  in  ben  Äropf, 
teils  in  ben  £eib,  roorauf  man  il^n  gut  3unü§t  nnb  breffiert 
(37r.  2076).  @r  roirb  alsbann  in  ein  mit  ©pedf^roarten  be* 
legteS  ^aftrol  gebracht,  mit  Stbfällen  oon  ßalbfleifc^  unb  ro^em 
©^infen,  bann  3’^iebeln,  gelben  9lüben,  ^eterjlüenrourjeln, 
jroei  Sorbeerblättern  unb  einem  ©trän^dien  S^pmian  belegt, 
mit  einem  fteinen  falben  Kaffeelöffel  ;(yngroer,  ©alj  unb  roenigem 
Pfeffer  geroürjt,  mit  fo  niel  ^alb  fetter  fjleifd)brüt)e  ^atb  altem 
meinen  SBein  übergoffen,  baff  er  bis  jnr  ^älfte  barinliegt,  unb 
fo  groei  ©tunben,  bebedt,  langfom  gebämpft.  97ac^bem  er  nun 
nom  fjeuer  genommen  unb  in  feinem  ©ub  bei  ©eite  gefteUt, 
roirb  eine  injroifdien  ^ergeric^tete  'i|5ortion  Klö^c^en  oon  .^üt)ner* 
fleifd^farce  foroie  grüne  KIö^d)en  (97r.  120,  129)  in  Ieid)tcr 
Sleifc^brü^e  abgetod)t,  nnb  gleid)fans  in  it)rem  ©ub  bei  ©eite 
gefteüt.  roerben  in  70  @r.  (4  Sot)  jerlaffener  Butter 

jroei  Kochlöffel  2)7ehl  Ieicf)t  geröftet,  mit  bem  ©nb  nom  if^nbian 
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abgerü^rt,  unb  jur  ©auccnbidc  aufgefüüt,  bie§  eine  ^albe 
©tunbe  gut  burc|gefoc^t,  abgefettet,  mit  bem  ©aft  einer  falben 
Zitrone  abgefd^ärft  unb  burc^’S  ©ieb  in  ein  anbere§  ©eyc^irr 
gegofjen,  bie  Älöfid^en  fe^t  mit  einem  ©^aumlöffet  ^crau§*  | 
gehoben  unb  in  bie  ©auce  gelegt,  ber  ;^nbian  oom  ^aben  be» 
freit,  mit  einem  Suc^  rein  abgepu^t  unb  auf  eine  tiefe  glatte 
gebracht,  bie  Älö^ci^en  famt  ber  ©auce  barüber  ungerichtet,  unb 
ba^  ©anje  gleit^  h^ife  ju  2:ifc§  gegeben. 

816»  ^afjttun  mit  9?cig. 

3Der  rein  gepulte,  aufbreffierte  Äapaun  (5Itr.  2077)  roirb 
auf  ber  SBruft  mit  ^itronenfaft  eingerieben,  bamit  er  fetjon  roei§ 
bleibe,  §ernad^  non  innen  unb  au|en  mit  roenigem  ©atj  ein* 
gerieben,  unb  mit  einer  gelben  9tübe,  einer  mit  oier  Steifen  be* 
fteeften  ^miebel,  unb  fo  oiel  f^Ieifcf)brübe,  ba§  fie  barüberge^t, 
auf’s  geuer  gefegt,  ©o  roirb  er  jugebedt  eine  §albe  ©tunbe 
langfam  getobt,  bann  l^erauSgenommen,  unb  bie  SSrül^e  buri^* 
gef(|üttet,  berfetbe  nun  neuerbingS  in  bie  Srü'^e  gegeben,  in 
biefer  jugleic^,  genau  bebedt,  210  Ölr.  (12  Sot)  geroafc^ener 
91eis  mit  ctroas  SUiuSfatnu^  langfam  fernig  roeid^  unb  turj 
eingebämpft,  unb  ber  Kapaun  nun  lierauSgenommen.  ^ft  ber 
iReiS  ju  troefen,  fo  l^ilft  man  mit  etroaS  f^Ieifc^brübe.  ®r 
roirb  |e^t  auf  eine  glatte  angeri(^tet,  ber  Kapaun  barübergelegt,  ' 
unb  eine  fjrifaffeefauce  (9lr.  308)  ejtra  bamit  gu  2:if^  ge* 
geben.  — ;^ft  ber  Kapaun  nic^t  fett,  fo  foc^t  man  mit  bem 
^eiS  ein  ©tüddien  S3utter. 

817»  Eingemachte  Stauben. 

Es  fönnen  nur  junge  Stauben  ^iei^bei  bienen.  SDie  rein 
gepulten,  ausgenommenen  Stauben  roerben  je  in  oier  Steile  oer* 
fdinitten,  biefe  in  ein  ^aftrol  auf  ©pedfi^eiben  unb  jroei  ©§* 
loffel  feingefdhnittenc  3^^cbeln  gelegt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
überftreut,  gugebedt  langfam  gebämpft,  unb  baju  bann  fein 
oerroiegt  ^erg,  Seber  unb  SRagen,  oon  roelch  le^terem  man  baS 
^arte  roegfdhneibet,  gebracht.  Senn  bie  Stauben  gelb  finb, 
roerben  fie  herausgenommen,  in  ben  gurüdgebliebenen  ©aft  _3roei 
Äodhiöffel  iKehl  gegeben,  bieS  mit  einem  ElaS  Sein  unb  einem 
©(^öpfloffel  ^Ieifd)brübe  abgerü^rt,  unb  atsbann  mit  einem 
©träu^chen  üRajoran,  einer  Ül^efferfpi^e  Spelten  unb  einer 
ronenf^ale  aufgetocht.  ^u  biefe  ©auce  legt  man  nun  bie 
Stauben,  unb  foi^t  fie  barin  roeidh,  rid)tet  fie  hernad)  auf  eine 
glatte  an,  unb  giep  bie  abgefettete  ©auce  burd)’S  ©ieb  bar* 
über,  — tann  mau  nad)  ^Belieben  mit  ^albfleifi^flofjdbcn,  bie 
guüor  in  f5Ieifd)brül;c  abgetocht  rourben,  in  eine  offene  SBut* 
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terpaftete  (97r,  638)  legen,  unb  bie  (Sauce  bann  barübcr» 
gieren.  Se^tere  rairb  auc^  öfters  n i d)  t burc^gef^üttet. 

818.  eiiigcma^tc  Stauben  mit  l^räutcrn. 

33ier  junge  STauben  roerben  gerupft,  ausgenommen  unb  gut 
gereinigt,  bann  mit  !altem  gefallenen  sffiaffer  jum  f^euer  gefegt, 
unb  fo  lange  barauf  gelaffen,  bis  fie  gel^örig  abgefcbäumt.  ^un 
nimmt  man  fie  in  falteS  SBaffer,  roäfd)t  fie  ab,  legt  fie  l^ernad) 
auf  einen  S:ranfct)ierteIIer,  unb  oerfc^neibet  ^ier  jebe  in  oier  Steile. 
tlnterbeS  roirb  70  ®r.  (4  ßot)  Sutter  jerlaffen,  barin  jmei 
ßoc^Iöffel  2J?et)I  famt  einem  ©b^öffel  feingefd^nittener  ^roiebel 
unb  groei  @blöffel  feingeroiegter  ißeterfilie  einigemal  umgeroftet, 
foI^eS  mit  jmei  (Schöpflöffel  fjleifdibrühe  angerüljrt,  unb  hierin 
bie  Stauben  nebft  einem  fleinen  ©träu^chen  ober  einer  halben 
2J2efferfpi|e  gepulnertem  Sthpmian  ober  SOiaforan,  einem  Sor= 
beerblatt  unb  ÜJJuStatnu^  eine  @tunbe  langfam  gebämpft.  5D?an 
richtet  fie  alsbann  famt  ben  Kräutern  in  ihrer  (Sauce  an, 
le^tere  nach  belieben  mit  ^H’^oa^ttfaft  abfchärfenb. 

819.  Staubcnfrifaffce. 

SBirb  nach  ooriger  97ummer  bereitet,  nur  müffen  hierzu 
bie  Stauben  ganj  fett  unb  roei§  fein.  (Sinb  fic  roei^gebämpft, 
fo  merben  fie  ohne  (Sauce  auf  bie  glatte  angeri^tet,  nun  brei 
©igelb  mit  einem  @§töffel  SBaffer  unb  ebenfooiel  ^erlaffener 
öutter  nerrührt,  ber  @aft  einer  halben  barangebrüdt, 

bieS  an  bie  Sauce  gegoffen,  unb  folche  famt  ben  Kräutern  über 
bie  angeridhteten  Stauben  gefchüttet.  ®en  9ianb  ber  ^atte  be= 
legt  man  mit  einem  ^ranj  non  Sßutterteig  (37r.  2068)  ober 
mit  Sutterteigblümchen  (^Jlr.  2066). 

820.  Shigcmochte  tauben  in  lRci§. 

Serben  ganj  nadh  57r.  811  bereitet,  nur  brauchen  fic 
ctroas  raeniger  ^eit  als  bie  |)ühner. 

821.  ®ebämbftc  Stauben. 

®ie  gereinigten  unb  halbierten  ober  geoierteilten  Stauben 
roerben  in  Sutter  gelb  gebraten.  iJiun  gebe  man  gu  je  jroei 
Stauben  ungefähr  groei  feingehaefte  SarbeHen,  eine  halbe,  in 
Sdheiben  gefchnittene  auSgelerntc  311t:Dne,  etroaS  kapern,  20?uS» 
fatblüte,  ein  roenig  Semmelbröfeln,  Saig  unb  ein  halbes  @IäS= 
chen  Sein,  unb  laffe  bieS  gufammen  bur^lodhen,  unterbes  immer 
etroaS  ^^leifchbrühe  nachgie^enb.  Sinb  bie  Stauben  bann  roeich, 
fo  roerben  fie  in  eine  tiefe  Schüffel  gelegt,  unb  bie  Sauce 
burch’S  Sieb  barüber  angerichtet. 

822.  Stauben  in  IBIut. 

S3eim  §lbrei^en  beS  Kopfes  fängt  man  baS  S3Iut  in  groei 
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©Bföffd  @ffig  auf,  unb  rü|rt  e§  ab.  97un  rocrben  bie  gut  | 
gereintgten,  ausgenommenen,  in  üier  Zdlt  oerfd^nittenen  SCauben  i 
uebft  ^er§,  Scber  unb  aufgefc^nittenem,  auSgepu^ten  aWagen  ge*  | 
roafd^en,  mit  einem  ©tüd^en  Sutter,  einigen  ©pccffd^eiben  unb  I 
Sroei  @|löffel  ^roiebelfd^eiben  in  ein  Äaftrol  gelegt,  unb  ein  i 
©tröu^d^en  2:§x)mian,  ©alj,  Pfeffer,  graei  Sorbeerblätter,  ein  ; 
©tüdd^en  non  einem  ©eHeriefopf,  eine  ^albe  gelbe  9?übe  unb  i 
eine  ^eterfUienroui-gel  beigefügt,  hierin  Iä|t  man  bie  Sauben 
bebedt  gelb  anbünften,  unb  nimmt  fie  bann  §erau§.  ^n  bem 
jurüdgebliebenen  ©aft  rairb  ^ernad^  ein  ^od^Iöffel  5D7e^I  einigemal 
umgeröftet,  bie§  mit  einem  ®Ia§  3ßein,  etmaS  menigem  ^dtonen* 
faft  unb  guter  f^Ieifd^brül^e  abgerüfirt  unb  aufgefoi^t,  unb  barin 
bie  Stauben  langfam  üoHenbS  roeic|gefod)t.  2)7an  ridjtet  fie  als* 
bann  im  ^ranj  auf  eine  ^tatte  an,  rü^rt  an  bie  ©auce  einige 
ß^löffel  oon  bem  Slut  unb  ein  ©tüdc|en  SSutter,  Iä§t  foI(|e  | 
red^t  I;ei|  roerben  (bod)  ni<^t  mel§r  fod)cn,  auf  ba§  baS  SÖIut  | 
nid^t  gerinne),  gie^t  fie  bur^’S  ©ieb  über  bie  tauben,  unb  be*  | 
legt  ben  iRanb  ber  glatte  mit  breiedigen,  aus  bem  ©cbmalg  ge* 
badenen  ©emmelfd^eiben.  — SüBcrben  öfters  mit  abgefdimäigten 
97ubeln  (97r.  568)  ober  mit  einem  gefalgenen  9?ubelfd^marn 
(97r.  570)  feroiert. 

Stnmcrfung.  (Sitten  angenc’^nten  65eftbmacE  gibt  jcbcm  feinen 
JRagout,  inenn  man  ätnei  bi§  brei  ©^löffel  ißrobencer*  ober  Olibenöl  ^ei§  . 
ma^t,  einen  feingef(^nittene  Stoiebel,  ebenfobiel  ißeferfilie  unb 

Äörbelfraut  einigemal  barin  auffod^t,  unb  bieS  beim  Slnrid^ten  unter  bie 
©auce  rül^rt. 

823,  ©cbcijtc  Stauben  auf  9Jeb|i{^ucrart. 

^iergu roerben  gemö^nlidb  alte  Stauben nerroenbet.  97ad^bem 
biefelben  nad^  97r.  818  ^ergerid^tet,  nimmt  inan  gu  gleidfien 
Steilen  ßffig,  SEßein  unb  SBaffer,  ein  Lorbeerblatt,  etroaS  Stfip^ 
mian  unb  ^ii’^o^^ttfd^ale,  eine  mit  97el!en  beftedte  ^’t’iebel, 
adbt  roei§e,  gange  ^fefferförner,  etroaS  9)7uS!atbIüte  unb  ©alg, 
unb  lä^t  in  biefer  SBeige  bie  Stauben  ein  bis  groei  Stage  liegen, 
©inb  fie  bann  berausgenommen,  fo  roerben  fte,  auf  ber  Sruft 
fd^ön  mit  feingefi^nittenem  ©ped  gefpidt,  in  ein  Äaftrol  ge* 
geben,  ^uit  etroaS  ©ped  belegt,  unb,  bamit  biefer  nicht  uer* 
brenne,  mit  naffem  Rapier  überbedt,  52  @r.  (3  Lot)  Sutter 
unb  etroaS  SBeige  beigefügt,  unb  roäfirenb  beS  SBratenS  fleißig 
begoffen,  non  etroaS  faurem  9tabm.  SBenn 

fie  fertig  gebraten  finb,  nerrübrt  man  einen  ^odblöffel  ^Ecbl  mit 
faurem  9?abm,  gibt  bie  übrige  ©auce  bagu , _ unb  rldE)tct  baS 
@ange  fiübfdb  in  eine  tiefe  glatte  an,  eS  mit  auSgeftodienem 
S3utterteig  (97r.  2066)  nergierenb. 
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824.  SJJaSliertcr  tor^jfcn. 

®er  gefc^uppte,  auSgenomntene  utib  auSgeroa^d^ene  topfen 
wirb  mit®al5  iinb  Pfeffer  eingeroürät,  mitfjifc^farce  (^ßr.  1392); 
unter  roeld^e  groei  Eßlöffel  tapern  gerührt  rourben;  gefüllt,  unb 
gut  äugeuäl)t,  bann  mit  ^lusna^me  be§  Kopfes  unb  ©^roauges, 
welche  frei  bleiben  muffen,  mit  cerflopftem  @i  beftrid^en,  unb 
in  eine  mit  S3utter  au^geftri(^ene  iBratpfanne  auf  ein  meffer* 
rudtenbid  au§geroargelte§,  nad^  ber  ©eftalt  be§  3^ifcl)e§  gefd^nit* 
teueS  Statt  Sutterteig  (97r.  1394  ober  1395)  auf  benSau(|  gelegt. 
Stlgbann  roerben  non  eben  fo  bünn  au^gemargeltem  Sutterteig  sroei* 
fingerbreite  ©treifen  gefd^nitten,  biefe  mit  einem  befonberen 
Stusfted^er  auf  ber  einen  ©eite  f d§uppenä^nlidb  au§gefto(^en;  unb 
bamit  nun  ber  f^ifdt),  fo  weit  er  mit  @i  beftrid^en  ift,  belegt, 
roobei  an  bem  ©(^roang  angefangen  unb  biä  an  ben  topf  immer 
ein  ©treifen  mit  bem  fd£)uppenförmigen  (Snbe  etroaS  über  ben 
anbern,  ber  le^te  bi§  gu  ben  O^ren  gelegt  roirb.  3^er  fo  be* 
legte  fjifd^  mirb  je|t  forgfältig  mit  nerftopftem  @i  beftrid^en, 
unb  bann  fogleid^  in  gutem  Ofen,  roie  jebe  roarme  haftete,  gut 
burd^gebadien,  roobei  ber  2:eig  auffpringt,  unb  ber  fjifd^  roie 
mit  natürlid^en  ©d^uppeu  batiegenb  auSfietjt.  |)erna^  rid^tet 
man  benfelben  mit  groei  fjifd^fdt)aufeln  forgfältig  auf  eine  ißlatte 
an,  unb  gibt  it;n  mit  einer  ©enf^  ober  tapernfauce  (iRr.  319, 
331)  ju  Sifd^.  (©iel^e  Stbbilbung.)  — tann  au(^  ftatt 
einer  iß  a ft  et  e gegeben  roerben  (tarpf  en  paftete). 

825.  Stnunbgefottcncr  tarbfcu. 

1)er  tarpfen  roirb  gefc^uppt,  aufgefd^nitten,  ausgenommen 
unb  auSgeroafd^en,  bann  ganj  ober  in  @tü(fen  in  eine  ißfanne 
gelegt,  unb  mit  Vi  Sti-’-  (1  ®d§oppen)  fod^enbem  @ffig  über* 
goffen,  roaS  itjn  blau  färbt.  37un  gießt  man  % Str,  (1  ©dßoppen) 
alten  SBein  unb  fo  oiel  Sffiaffer  baran,  baß  ber  f^ifdß  bamit  be* 
bedit  ift,  gibt  nier  Sorbeerblätter,  giemlidß  nie!  ©alj,  einen 
taffeelöffel  ganzen  ißfeffer,  eine  mit  nier  97elten  beftedte  ^roiebel,, 
eine  3iii-'onenf(^aIe,  einen  ßalben  ©ellerielopf,  eine  gelbe  9lübe 
unb  ein  äufammengebunbeneS  ©träußdßen  ^eterfilie  bagu,  unb 
fodßt  ben  tarpfen  äugebecft  ganj  langfam  eine  ßalbe  ©tunbe. 
®ann  ßebt  man  ißn  mit  jroei  f^^ifd)*  ober  SacEf^äufeldßen  be* 
ßiitfam^  auf  eine  glatte,  belegt  ißn  mit  abgegupfter  ißeterfilie 
(im  SBinter  benü|t  man  ©nbioien,  audß  baS  ^uSgefcßoß  ber 
ätüben  unb  bgl.),  unb  gibt  ißn  geroößnlicß  mit  @ffig  unb  Oel 
unb  in  biefem  fjalt  gugleidß  non  feinem  Slbfiib  auf  bie  ißlatte 
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ober  nebenbei  baju,  ober  feroiert  i^n  mit  gej^^Iagener  ^ifc^jauce 
(97r.  318),  Quc^  einer  pifanten  Sutterfauce  (^r.  313).  — SBitt 
man  ben  gif^  meniger  jauer,  fo  nimmt  man  nur  bie^älfte  @ffig. 

Slnmertung.  Sn  öicicn  j?üc^en  ^at  man  gi^^faftrole,  gifi^wannen, 
morein  ber  gtfd^,  wenn  man  i^n  ganj  focf)t,  gelegt  wirb,  unb  mittels 
beren  er  bann  leister  ansuridjten  ift.  S^ad)  bem  ^nric^ten  ift  e§  gut,  wenn 
einige  SDtinuten  ein  Sogen  wei^e§  Rapier  auf  ii)n  gelegt  wirb. 

826.  S3Iauabgcfottcttcr  ^arbfen  mit  ben 

^iergu  oerroenbet  man  nur  Karpfen  oon  3^2— 4 Va 
(6 — 8 ^funb),  au(^  noc^  größere.  ®iefe  merben  nic^t  abge* 
fcbnppt,  nur  ausgenommen,  unb  ber  ."f^opj,  bamit  er  uic^t  p 
fe§r  üerfe|e,  mit  einem  fdjmalen  ©treifen  Seinroanb  über* 
bunben.  ^m  übrigen  toirb  ber  ^ije^  roie  norl^erge^enber  be* 
^anbelt,  nur  nimmt  man  jum  Uebergie^en  einen  Xtil  me^t 
©ffig,  unb  pm  Sibfub  einen  Steil  me^r  SBein  unb  SBaffer  unb 
ein  ©tüdd^en  SSutter.  ^ebenfattd  mu§  er  gang  bleiben,  unb 
rairb  bann  in  einer  gifc^roanne  ge!o(^t.  |)erna(|  richtet  man 
i^n  auf  eine  mit  ^eterfiüe  belegte  ißlatte  an,  unb  feroiert  i^n, 
nac^bem  ber  Seinroanbftreifen  abgenommen,  mit  @jfig  unb  Oel, 
ober  mit  ber  «Sauce  97r.  318  ober  313.  — Solc^  ein  großer 
f^ifii^  nimmt  fic^  fdjön  au§,  roenn  er  auf  ein  mit  einer  Ser* 
oiette  überfpannteS  SSrettd^en  angeric^tet,  Ie|tere§  bann  über 
eine  glatte  gelegt,  unb  ba§  ®ange  mit  ^eterfilie  garniert  toirb. 

Sinmerfung.  ®er  ©c^Ieim  ber  gifebe  trägt  fe«^r  biel  baju  Bet, 
ftc  Blau  p mailen,  ©a^^er  mub  man  ben  Karpfen  auf  einem  mit  SSaffer 
genabten  Srett  au^ne^men,  unb  Beim  Stu§wafcben  forgfältig  barauf  a^ten, 
bab  man  ipn  Bon  oBen  niept  p üiei  Berülire;  man  fann  it)n  p bem  (5nbe 
auch  nur  mit  einem  reinen  ®U(^  auSwifc^en. 

827.  Slauabgcfottcncr  tarfifen  ouf  getoö^ulidjc  51rt. 

S3ereitet  man  gang  nac^  iJir.  825,  nur  oerroenbet  man, 
ftatt  be§  2Bein§,  @ffig  bagu,  unb  e§  roerben  gugleid)  mehrere 
oerfd^nittene  3i^i<^6ein  mitgefotten,  roeld^e  man  beim  Slnrit^ten 
über  ben  3^ifc^  gibt.  Seroiert  roirb  berfelbe  mit  einer  pifanten 
Sauce,  ober  mit  Sffig  unb  Oel. 

828.  ^arfjfen  mit  9J?cerrettig. 

©in  fetter  Karpfen  roirb  gefd^uppt,  ausgenommen,  auSge* 
roafd^en  unb  blau  abgefotten  gang  nac()  97r.  825,  nur  mit  bem 
Unterf(^ieb,  ba§  man  ein  Stüddjen  Sutter  gum  Slbfub  nimmt 
unb  bafür  bie  3^trone  roeglä^t.  97a^bem  bann  geroafc^ener 
rol^er  2JZeerrettig  mit  einem  2J?effer  fein  gefcfiabt,  roirb  folc^er 
bergeftalt  über  ben  :^ei§  angeridi)teten  3^ifd;  gegeben,  ba^  biefer 
mit  5IuSnaf)me  beS  Kopfes  unb  beS  S^roangeS  gang  bamit  be* 
bedt  ift.  s6ie  ißlatte  belegt  man  mit  ^eterfilie,  unb  oon  bem 
Slbfub  ftellt  man  etroaS  ejtra  auf. 
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829.  ^ar^fen  mit  grifaffcefaucc. 

(Sin  größerer  Karpfen  tüirb  ganj,  ber  Heinere  in  ©türfe 
gefd^nitten  nach  97r.  825  blau  abgefotten,  bann  auf  eine  glatte 
angeri^tet,  unb  mit  einer  etroaä  biden  f^rifaffeefaitce  (Sflx.  308) 
ober  einer  frifaffierten  ©arbeHenfauce  (97r.  326)  berart  über* 
jogen,  ba§  topf  unb  ©c^ioanä  rein  bleiben,  ber  übrige  fjifd^ 
aber  bid)t  bamit  bebedt  ift. 

830.  iJlbgef(^mäl3tcr  tfirfjfcn. 

57act)bem  ber  tarpfen  gefd)uppt,  ausgenommen  unb  aus* 
getoafc^en,  foc^t  man  i^n,  entroebcr  gang  ober  in  ©tüde  oer* 
fdinitten,  in  ©algmaffer  nebft  einer  mit  97elfen  gefpidten  Zwiebel 
unb  einem  gnfammengebunbenen  ©träu^^en  ^elerfilie  langfam 
ungefähr  eine  b^^be  ©tunbe.  97un  toirb  groei  bis  brei  @§* 
löffel  feingefdjnittene  ^roiebel  unb  ebenfooiel  frifcb^/  feingefd)iüt* 
tene  ^eterfilie  in  105  ®r.  (6  Sot)  Butter  roeid^gebärnpft,  nad) 
belieben  etroaS  ^itronenfaft  barangebrüdt,  eine  aiiefferfpi|e 
©alg  unb  ebenfooiel  ißfeffer  bareingerüi)rt,  unb  bieS  über  ben 
angeridf)teten  fjifd)  gegoffen.  (Sr  fann  bann  oI)ne  aüeS  SBeitere, 
aber  and)  mit  rot)  abgefi^ölten,  in  ©aigmaffer  mit  einem 
Keinen  ©tüdd^en  S3ulter  raeid)getod;ten  tartoffeIf(^ni|en  auf* 
getragen  raerben. 

831.  ©cbioargcr  tarbfcu. 

®er  gefdbuppte,  auSgenommene  unb  auSgeroafd^ene  tarpfen 
wirb  in  ©tüde  gefdjuitteu,  biefe  in  einer  eifernen  ißfanne  nebft 
giemlidt)  oiel  ©ulg,  gangem  iPfeffer,  groei  bis  brei  Sorbeerblättern, 
einer  mit  97elfcn  gefpidten  ^roiebel,  einer  halben  gepulten 
©ellerie  unb  gelben  9tübe,  Saudb,  einem  ©trau|dben  gufammen* 
gebunbener  i]3eterfilie,  Vs  (V2  ©cboppen)  gutem  @ffig  unb 
fo  oiel  SBaffer,  ba§  ber  f^ifdb  gang  bamit  überbedt  ift,  lang* 
fam  meidbgefodbt,  unb  bann  marmgefteüt.  97un  roerbeu  gtoei 
gro^e  tod^Iöffel  aiJet)!  in  ®d)malg  gelbbraun  geröftet, 

foIdbeS  mit  einem  (SlaS  altem  SBeiu  unb  bem  fjifdbabfub  gur 
gehörigen  ®ide  abgerübrt  unb  aufgelodbt,  unb  fobann  nebft 
acht  bis  groölf  oerHopften  97uPernen  in  bie  eiferne  ißfanne  ge* 
bradbt,  100  man  bie  ©auce  eine  böIJ^e  bis  breioiertel  ©tunbe 
langfam  fodben  Iä§t.  97ad)  biefer  ^eit  rcirb  baS  gett  abge* 
nommen,  bie  ©auce  burd)’S  ©ieb  über  ben  angeridbteten  f^ifdb 
gegoffen,  biefer  mit  feingefdbnittcner  ^itronenf(^aIe  beftreut,  unb 
fogleid)  gu  Sifdb  gegeben.  — ®ur^  bie  iliuPerne  unb  baS 
todben  in  ber  eifernen  ipfanne  toirb  bie  ©auce  fdbraarg,  baber 
barf  feines  oon  beiben  überfeben  toerben.  SBäre  fie  jebodb 
nid)t  fdbroarg  genug,  fo  toirb  mit  gebranntem  ^uder  (97r.  2048) 
na^gebolfen,  ober  eS  rcirb  ber  3^ifdb  nach  bem  Stbfcblagen  am 


280 


g i f (f)  e. 

S3aud^  gegen  ben  ©(^loang  ^in  aufgeftoc^en,  unb  baä  ®Iut  in 
einem  ©efd^irr,  roorin  etmaS  @[fig  i[t , aufgefangen,  um  e§  bann 
üor  bem  Sfnriditcn  unter  bie  (Sauce  ju  rül^ren.  — ^ierju  gibt 
man  geroobnlid)  abgefd^mälgte  S^iubeln  (9ir.  568). 

832*  Sifjujurjer  ^arfjfcu  auf  geüJÖIjnlidje  5irt. 

Sßenn  ber  Karpfen  abgefd[)Iagen,  ftic^t  man  ib)n  raie  oben 
befd^rieben  auf,  unb  oerfäljrt  in  gleid)er  Söeife  mit  bem  S3Iut. 
3)ann  roirb  er  gefd)uppt,  ausgenommen  unb  mit  roenigem  @ffig 
auSgeroafd)en,  ben  man  ^ernac^  gu  jenem  @ffig  bringt,  roorin 
baS  93hit  aufgefangen  mürbe.  9^un  jerteile  man  ben  §ifc| 
in  Stüde,  beftreue  biefe  mit  Salj,  unb  laffe  fie  einige 
liegen,  röfte  bann  in  ber  eifernen  Pfanne,  morin  ber  f^ifd)  ge* 
fo^t  mirb,  jraci  gute  ^ot^Ioffel  2J?e^I  in  t;ei§em  Sd^malj  f<^ön 
braun,  rü^re  eS  mit  3^teif(^brütje  ober  an  fjafttagen  mit  haften* 
brülle  ober  SBaffer  an,  gebe  graei  .3roiebeln,  groei  Socbeerblätter, 
bie  feingeraiegte  Schale  einer  falben  etmaS  Pfeffer, 

eine  ü)iefferfpi|e  gefto^ene  Dielten  unb  Vs  (Vs  ©cboppen) 
@ffig  baju,  unb  nad)bem  bieS  gufammen  einigemal  aufgefoc^t, 
lege  man  ben  (lergeric^teten  fjifd)  barein  unb  foc^e  ibn,  bcbedt, 
langfam  noci)  eine  gute  ^albe  (Stunbe.  Stisbann  roirb  er  auf 
eine  glatte  angerid)tet,  an  bie  Sauce  baS  Slut  gegeben  unb 
bamit  untereinanbergerüfirt,  unb  biefe  nun  burd)’S  Sieb  über 
ben  ungerichteten  fjifcb  gegoffen.  — !Die  Sauce  fottglänsenb  fi^roarj 
auSfehen,  unb  fo  bid  fein,  ba§  fie  bidü(^  über  ben  3^ifdh  läuft. 

833*  ^arfjfen  auf  böhmifdje  Slrt. 

!Der  IV5— 2Vi  ^ilo  (3—4  fßfunb)  fi^roere  Karpfen  roirb 
gefchuppt,  ausgenommen,  auSgeroafdhen,  unb  in  beliebige  Stüde 
gefc^uitten.  .g)ernach  roirb  in  einem  Stüdi^en  Sutter  ober  S^malj 
§roei  ^o^Iöffel  3J?ehi  bunfelbraun  geröftet,  bieS  mit  1 £tr.  (1 2Ra^) 
ftarfem  Sier  unb  V4  (1  ©(^hoppeiO  SÖBeineffig  abgerüt)rt, 
unb  mit  einer  mit  oier  Spelten  beftedten  ^^iebel,  einigen  ^eter* 
filienrourjeln,  einer  halben  oerf(^nittenen  Sellerie,  einer  halben 
gelben  9iübe,  105  @r.  (6  Sot)  geriebenem  Sebgelten,  brei  bis 
üierSorbeerblättern,  einem  Sträufecheu  SThpntian,  ber  Schale  einer 
halben  ®alj,  Pfeffer,  31ius!atnu|  unb  einem  <Stüdd)en 

3imt  pfammen  einigemal  aufgetoiht,  roorauf  man  bie  fjifdj^ 
ftüde  bareinlegt  unb  bebedt  roährenb  einer  halben  Stunbe  fertig* 
ioiht,  bann  Stüd  für  Stüd  in  eine  tiefe  glatte  hei’auShcbt  unb 
roarmftellt.  ilJun  lä|t  man  bie  Sauce  nod)  pr  gehörigen 
Saucenbide  einfochen,  fettet  fie  h^^'^ad;  ab,  brüdt  ben  Saft 
einer  ganzen  baran,  unb  gie^t  fie  burdh’S  Sieb  über 

ben  ^ifdh.  — Seht  fchön  fieht  biefeS  ®crid)t,  roenn  man, 
nachbem  ber  Q^ifch  angerichtet  ift,  gebadene  ^ujiebeldhen  (9h\  500) 


§tf  ^ c. 
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t>arüber[trcut,  l^ierauf  firebsj'c^roeifd^en  fe|t,  unb  bte  glatte 
bann  mit  einem  ßranj  non  Sutterteig  (9ir.  2068)  belegt. 

834»  tar^fcn  ouf  jübif(^c  3lrt. 

8/3  £tr.  (IV3  ®d)oppen)  ©ffig  unb  Str.  (3  ©ci^oppen) 
SBaffer,  groei  üerj’c^nittene  3*^^^  Sorbeerblötter, 

eine  2J?efferfpi^e  Steifen,  ebenfoniel  Pfeffer,  eine  ^üi^onenf^ale 
unb  jmei  @§IöffeI  ©alj  roirb  äufammen  eine  SBiertelftunbe  ab* 
gefoc^t,  bann  burd^’ä  @ieb  gegoffen.  ^DaS  ®ur(^gego[fene 
bringt  man  nun  in  ein  Äaftrol  ober  eine  Pfanne,  legt  P/gtilo 
(3  ^fnnb)  nac^  »origer  Stummer  ^ergerii^teten , in  (Stüde  ge* 
fd^nittenen  Karpfen  nebft  140  ®r.  (8  Sot)  geriebenem  Sebjelten 
unb  175 — 210  ®r.  (10 — 12  Sot)  3^der  barein,  unb  loc^t 
bann  bag  ©anje  gugebecft  langfam  eine  gute  ^albe  Stunbe, 
mäfirenb  mel(^er  ber  g^ifc^  meic^  unb  bte  Sauce  glängcnb 
bidEIic^  unb  oon  pifantem,  fu§lici)en  @efd)mad  fein  roirb.  |>er* 
naci)  ridbtet  man  bem  g^ifdb  auf  eine  tiefe  glatte  an,  unb  gie§t 
bie  Sauce  burt^’S  Sieb  barüber.  — ©eroö^nlid)  legt  man  Sutter* 
teigblümct)en  (97r.  2066)  ober  einen  ^ranj  »on  Suttcrteig 
(97r.  2068)  um  ben  ^lattcnranb. 

835,  ©ebrotcncr  ^arbfcn  in  Senffaucc. 

®er  gef(ä)uppte,  ausgenommene  unb  anSgeroafdi)ene  Karpfen 
roirb  mit  (gal^  unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  in  eine  Bratpfanne 
auf  ben  Baud)' gelegt,  bann  groei  bis  brei  @§IöffeI  fcingefd;nittene 
3t»iebeln,  jroei  Sorbcerblätter,  ^roei  @|IoffeI  geriebenes  2Bei§brot, 
geriebene  2J?uStatnu§,  ein  ®IaS  alter  Sein,  ein  Scl)öpflöffel 
^Ieifd^brül)e  ober  Saffer,  140  ®r.  (8  Sot)  frifd^c  Butter,  Qit' 
ronenfdf)aIe  unb  groei  @§IöffeI  Senf  bagugegeben,  nnb  ber  fjifd^  im 
Ofen,  unter  öfterem  Begieren  mit  gcriaffener  Butter,  eine  Ijalbe 
Stunbe  gebraten,  ^ft  er  fertig,  fo  roirb  er  mit  groei  fjifd^» 
f(^äufeldt)en  auf  bie  glatte  angerii^tet,  bie  Sauce  mit  ftarler 
f^Ieift^brülje  oerbünnt,  unb  foId)e,  nad)bem  ber  Saft  einer  (lalben 
.ßitrone  barangebrüdt,  l)ci§  burd)’S  Sieb  unter  ben  f^ifc^  gegeben. 

836,  (Gebratener  Sarbfen  mit  ^röutcrn, 

97adl)bem  ber  Karpfen  Ijergeric^tet,  roirb  er  in  Stiidle  »er* 
fc^nitten,  mit  Saig  unb  Pfeffer  geroürgt,  unb  in  eine  Bratpfanne 
gelegt,  groei  ©filöffel  »erfd)nittene  3^üiebel,  ebenfo»ieI  feinge* 
f^nittene  ^eterfilie,  ein  ß^löffel  feingefd^nittener  (Sftragon,  ein 
roenig  feiiroerroiegte  ^it^^onenfcbale  unb  ein  Stüd  Butter  bagu* 
gegeben,  unb  ber  fjifdt)  im  Ofen,  unter  Begieren  »on  einigen 
Sfelöffeln  Saffer  ober  fJIeifcE)brül)e,  eine  Ijalbe  Stunbe-  gebraten, 
^ft  er  burct)auS  roeic|  (roaS  man  erfennt,  roenn  man  mit  einer 
®abel  in  ben  9iüden  ftict)t:  eS  mu^  biefelbe  bann  gang  leicht 


282 


gtfc^e. 

eiligeren),  fo  toirb  er  famt  @aft  unb  Äräutern  angeric^tet,  unb 
mit  gebratenen  ^artöffelc^en  ferniert. 

837.  ©cbämbftcr  tarbfen. 

SBenn  ber  Karpfen  gefc^uppt,  ausgenommen  unb  auSgeroafd^en 
ift,  roirb  er  in  ©tüde  gejd^nitten,  unb  biefe  mit  ©alg  unb 
Pfeffer  beftreut,  bann  in  einer  Pfanne  ein  ©tücf  Sutter  ger* 
laffen,  unb  ber  3^if(^  nebft  groei  ©plöffel  feingefc^nittener 
bei  bareingelegt,  gugebedt,  unb  im  Ofen  ober  auf  bem  |>erb 
ein  menig  abgebraten.  97un  roirb  er  mit  einem  ^oc^Iöffel  2D7ebI 
eingeftäubt,  unb  mit  3itronenfci)aIe,  ^eterfilie,  D^elfen,  bem  ©aft 
einer  falben  ^ü^one,  einem  ©lääd^en  altem  SBein,  einer  falben 
9J?efferfpi|e  ©afran,  groei  ©ctjopflöffel  3^Ieifd)brü§e  unb  ein 
roenig  ^oSfatnu^  langfam  roei(^gebämpft , roä^renb  biefer  3eit 
einigemal  mit  feiner  ©auce  übergoffen,  bann  mit  einem  3^ifd)* 
f(^äufeldt)en  auf  bie  glatte  t)erauSaeI;oben,  unb  bie  ©auce  bur^’S 
©ieb  barübergegeben. 

838.  ©ebaefener  ^arbfcit. 

®er  roie  roriger  ^crgerid)tete  Karpfen  roirb  in  beliebige 
©tüde  gefd)nitten,  biefe  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  eine 
©tunbe  übereinanbergelegt.  Sllsbanu  roirb  er  in  einer  SD^ifd^ung 
t)on  3)Je^I  unb  ©emmelbröfeln  umgete^rt,  aus  b^i^^m  ©(^mnlg 
fdt)on  gelb  unb  röfdl)  gebad’en,  nun  auf  bie  Patte  angeri(^tet, 
mit  einer  |)anbt)DlI  gebadener  pterfilie  (9^r.  2136)  beftreut, 
unb  fogIei(|  gu  5tif^  gegeben.  — ©(^oner  fie^t  ber  f^ifd^ 

unb  b eff  er  ift  er,  roenn  er  nad)  bem  (Sinroürgen  in  9)7ebl 

umgetel^rt,  bann  in  oertlopfte  @ier  getaudtit  unb  mit  ©emmel= 
bröfeln  beftreut,  unb  l)erna(^  erft  aus  l)ei|em  ©dtimalg  gelb  ge» 
baden  roirb. 

839.  ©ebatfener  tarfjfcn  auf  onbctc  ?trt. 

:^ft  ber  Karpfen  nadb  9^r.  837  fo  fdl)neibet 

man  i^n  in  ©tüde,  beftreut  fold^e  mit  ©alg  unb  fßfeffer,  unb 
lä^t  fie  eine  ©tunbe  rillen.  ;^ngroifdl)en  roirb  aus  280  @r. 

(V2  Punb)  9J?ebl  ein  SBadteig  non  SBaffer  (97r.  1406)  ober 
ein  fold^er  mit  |)efe  (97r.  1408)  bereitet,  barein  bie  g’ifdbftüdd)en 
getaudf)t,  unb  biefe  fd^on  gelb  unb  röfdl)  aus  beiffem  ©d;malg 
gebaden.  97a^bem  ber  3^if^  bann  angerid)tet,  überftreut  man 
ip  roie  norigen  mit  gebadener  ^eterfilie  (97r.  2136). 

Stnmerfung.  SSeitn  58adcn  ber  g-ifd^c  ift  fcl)r  ju  bcacf)tcn,  bofe  bo§ 
©c^malä  geljörig  I)et|  ift:  lücnn  c§  anfängt  ju  raud}cn,  bann  ift  c§  pü, 
ben  g-ifd)  einjulcgcn.  Sft  c§  nid}t  I)cib  genug,  fo  inerben  bie  5-ifd)e  nid)t 
Töfc^.  SDoeb  barf  c§  nudt)  nid)t  jn  I)cife  fein,  ba  fie  fonft  anffen  braun 
tnerben,  et)e  fie  innen  fertig  finb.  ©inb  eS  gro^c  ©tüde,  fo  inad^t  man  nor 
bem  Saden  fd^iefe  ®infd)nitte  auf  ber  obem  ©eite. 
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840.  9?ogcn  ober  Scufdjcl  öom  ®ar^[cn. 

®er  Oiogen  roirb  nur  oom  Karpfen  bel^alten.  ©ibt  man 
legieren  mit  einer  @auce,  fo  roirb  ber  Otogen  in  ©algroaffer 
mit  etroaS  @ffig  eine  23iertelftunbe  abgefotten,  unb  jum  ^ifd^ 
gelegt;  im  anbern  roirb  er  in  93utter  nnb  feingef(^nittener 
^3roiebel  eine  35iertelitunbe  geröftet,  furg  nor  bem  Stnric^ten 
bann  etroaS  ©alj,  Pfeffer  unb  ^ii'-'ouenfaft  barangetljan,  unb 
berfelbe,  nac^bem  er  noc^  einigemal  umgerö[tet  rourbe,  mit  ge* 
bähten  ©emmeljc^eiben  unb  ^itronenjei^ni^en  ju  2:ifc^  gegeben. 

841.  Slauabgcfottencr  ^cdjt. 

®er  §ec^t  roirb  ganj  nad^  Otr.  825  blau  abgefotten,  roenn 
er  auf  bie  glatte  angerid^tet  ift  mit  ^eterfilie  belränjt,  unb 
mit  @ffig  nnb  Oel  ober  mit  einer  Äapernfauce  (Otr.  331)  gu 
2ifd)  gegeben. 

Stnmerfung.  33ci  allen  §ecf)ten  ift  e§  gut,  wenn  fie,  nact)bem  fte 
getötet  ftnb,  einen  Sag,  ober  falls  bieS  bie  SBitterung  nid)t  erlaubt,  wenig= 
ftenS  einige  ©tunben  abüegen,  inbem  if;r  f^Ieifd)  üiel  f)örter  ift,  als  baS  ber 
anbem  fjifc^e.  @ie  brau(^en  beim  ffod)en  and)  etwas  länger  gum  @ar= 
werben.  Sin  beS  gertigfeinS  ift,  wenn  ber  SSuben  ber  ißfnnne  fid) 

falt  anfü^It. 

842.  A^cdft  in  Jöntterfoncc. 

üDer  P/s — 2^4  tilo  (3— 4ff?funb)  fd)roere  |)e(^t  ift  Ijier* 
gu  ber  befte.  (£r  roirb  gefc^uppt,  ausgenommen  unb  auSge» 
roafc^en,  bann,  in  beliebig  große  ©tücle  gefeßnitten  ober  auc^ 
gang  gelaffen,  in  einem  ^aftrol  mit  ®alg,  Pfeffer,  einer  mit 
oier  Ötelfen  befteclten  3u)iebel,  üier  Sorbeerblättern,  einem  @IaS 
@ffig,  einem  ©träuß(^en  ©ftragon  unb  ebenfooiel  f}?eterfilie 
auf’s  O^euer  gefegt,  unb  fooiel  Söaffer  barangegoffen , baß  ber 
f^ifdö  bamit  bebedt  ift.  @o  läßt  man  ißn  langfam  eine  ßalbe 
©tunbe  fod^en.  UnterbeS  roirb  eine  Sutterfance  (Otr.  313)  be= 
reitet  unb  mit  ^iti^onenfaft  gefäuert,  ber  fjifd)  nun  auf  eine 
tiefe  )piatte  ungerichtet,  unb  bie  ©ance  barübergegoffen.  — |)ier* 
gu  gibt  man  geroohnlich  fleine  Sadereien  non  Sutterteig. 

843.  Gingcmadjtcr  .Jpccht  mit  giiiiicr  ©nucc. 

@ine  Heine  ^anbnott  fßeterfilie,  ebenfooiel  ©pinat,  etroas 
Sörbelfraut  unb  einige  feine  ,3miebeIrohre  roerben  in  ©alg* 
roaffer  etlicßemal  feßnett  überfod^t,  bann  ßerauSgenommen,  burch 
faltes  SBaffer  gegogen,  feft  auSgebrüdt  unb  fein  oerroiegt.  Oiun 
roirb  ein  ^ed^t  gefd^uppt,  ausgenommen,  auSgeroafchen,  in  ©tüde 
gef^nitten,  unb  biefe  in  ein  ^aftrol  gebrad^t  nebft  einem  guten 
©tüd  fSutter,  ©alg,  roeuigem  Pfeffer,  beu  oerroiegten  Kräutern, 
groei  ©ßlöffeln  kapern,  groei  ^ujiebeln  unb  .ßitronenfdhale. 
|)ernach  ftäubt  man  groei  (Sßlö^el  fOießl  barüber,  füüt  mit 
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einem  altem  SBein  unb  etroaä  ^leifd^brül^e  auf,  unb 

bünftet  ben  fjifc^  bebeett  fo  lange,  bis  er  burc^aus  roei^  unb 
fertig  ift,  roas  ungefäl^r  eine  f)albe  bis  breioiertel  ©tunbe 
erforbert,  mo  bann  ber  ©aft  einer  l^alben  Zitrone  barangebrudt 
unb  ber  fjifi^  famt  feiner  ©aucc  fogleid)  angerid^tet  roirb,  roeil 
le^tere  fonft  itjre  fd)öne  grüne  fjarbe  uerlieren  mürbe.  — Stn 
3^  a ft  tagen  rairb,  ftatt  ber  fjleif(^brü§e,  fjaftenbrü^e  ober 
2ß  a f f e r oerroenbet. 

844  3tbgcf(^mäljtcr 

ü)er  |)ec^t  rairb  gleid)  bem  abgefdimälgten  tarpfen  (9?r.  830) 
abgefoc^t.  SBenn  er  auf  bie  glatte  angerid)tet  ift,  rairb  ein 
^ranj  uon  ro!^  abgefd^älten,  in  ©aljraaffer  mit  raeniger  SSutter 
raeic^gefoc^ten  ßartoffelfc^ni|en  ober  runbgebrei^ten  Kartoffeln 
barumgelegt , unterbeS  140  @r.  (V4  ^funb)  33utter  gerlaffen, 
graei  d^Iöffel  u^b  ebenfooiel  fßeterfilie  barin  abge^ 

bämpft,  eine  äRefferfpi^e  ©alg  unb  etraas  Pfeffer  bareingerü^rt, 
unb  baS  ®ange  bamit  bann  übergoffen. 

845.  ©ebadener  .^etbt. 

Sßirb  gang  nac^  9^r.  838  unb  839  be^anbelt. 

846.  (üebedener  ^ci|t  gebünftet. 

.^iergu  oerraenbet  man  nur  Heinere  ^ed)te  uon  840  ®r. 
(11/2  ^funb),  raeld)e  man  auSnimmt,  raäfc^t  unb  über  ben 
9flüden  abtjäutet,  b.  man  fe|t  ein  na^gemaebteS,  fd^arfeS, 

bünneS  2J?effer  je  beim  ©c^raang  an,  unb  fafirt  bamit  unter 
leidtitem  ®rud  me^rfad)  gegen  ben  Kopf,  raobur^  bie  fd^uppige 
^aut  in  Sßänbern  abgefdt)nitten  rairb  nnb  ber  wi'b 

rein  baliegt.  9^un  fi^neibet  man  fein  längli^  gu  gleichen 
^Teilen  ©ped  unb  ©arbeiten,  fpidt  bamit  ben  abrafierten  f^ifd^ 
mittels  einer  ©pidnabel  f(^ön  gteict),  unb  raürgt  itjn  mit  ©alg 
unb  Pfeffer  ein,  raorauf  man  i|n  aüfbreffiert  (9^r.  2084),  unb 
eine  ©tunbe  fielen  Iä§t.  2tad§bem  er  bann  uon  alten  ©eiten 
mit  einer  SO^if^ung  non  iUJet)!  unb  ©emmelbrofeln  beftreut, 
rairb  er  in  |ei§em  ©d^malg  gelb  gebaden,  ^ernad^  bel^utfam  um* 
geraenbet  unb  audt)  oon  ber  anbern  ©eite  gelb  gebaden,  unb 
fobann  mit  graei  3^ifdt)fd^änfetd)en  aus  bem  ©d)malg  infolgenbe 
bereits  §ergerid;tete  ©auce  gehoben:  ^n  einem  ©tüd  gerlaffener 
Sutter  raerben  graei  Kod^loffel  SJJel^l  unb  graei  S^Iöffel  ©emmel* 
bröfelu  gelb  geröftet,  unb  barin  ein  S^Iöffel  .3tüiebel  unb  ebenfo* 
uiel  ^eterfilie  abgebämpft,  bann  ein  Sorbeerblatt,  ein  ^tättd^cn 
äJiuSfatblüte,  eine  3^li''Dnciifd)eibe,  eine  -illteffcrfpi^e  Pfeffer  unb 
graei  bis  brei  ©d^öpfloffel  gute  f^Ieifd)brülje  ober  an  S^afttagen 
SBaffer  ober  fjaftenbrüfje  bareingegeben,  unb  bieS  gufaiumen 
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eine  l^albe  ©tunbe  burd^gefod^t,  I)ernad^  roirb  e§  burc^’s  ©teb 
getrieben,  roieber  auf§  g^euer  gefegt,  unb  ein  falber  S^Iöffel 
©enf  unb  ein  @§IöjfeI  tapern  bajuget^an.  hierin  bämpft 
man  nun  ben  gifd^  gugebedt  eine  33iertel[tnnbe  langfam  int 
Ofen  ober  auf  bem  $erb,  I)ebt  il)u  bann  forgfältig  auf  bie 
5ßlatte  ^erau§,  unb  rid)tet  bic  ©auce  barüber  an.  — ^ann 
auc^  in  ©tüde  gefd^nitten  werben;  bie  ^ubereitungSart  bleibt 
hierbei  biefelbe. 

847.  ©cbünftctcr  ^cdjt  mit  Surjcln. 

Sin  ^e(^t  non  IVio — 1^/s  (2—3  ^funb)  wirb  gc» 

fd^uppt,  betjutfam  aufgcfcbnitten,  bamit  bie  ©alle  nid^t  nerle^t 
wirb,  bie  O^ren  auSgcfd^nitten,  unb  ber  g^ifdi)  bann  fauber 
au§gcroaf(ä)en,  abgctrorfnet,  unb  non  innen  unb  au^en  ettna§ 
gefaljen.  97un  legt  man  bcnfelbcn  famt  ^eterfiUenrour5cI, 
|?orree,  ©ctterieraursel,  gelber  9tübe,  35  ®r.  (2  Sot)-  nerfd)uit= 
tenem  ©pedi,  einer  nerfdfinittenen  Smiebel,  einem  Sorbeerblatt, 
einer  ^itroncnfd)aIe  unb  einem  ©tüd  S3utter  in  ba§  Äaftrol, 
becft  biefes  ju,  unb  bämpft  il^n  im  Ofen  ober  auf  bem  ^erb 
eine  gute  S3iertelftunbe.  Silgbann  wirb  er  mit  ber  ©auce  be» 
goffen,  unb  nadi)bem  groei  S^Ioffel  ©cmmelbröfeln,  ein  ©laS 
SBcin  unb  etmaS  g^Ieifdi)brü^e  ober  Sßaffer  ba^ugegeben,  bünftct 
man  il^n  langfam  nod()  breiniertcl  bi§  eine  ©tunbe.  9iun  brüdt 
man  ben  ©aft  einer  falben  barüber,  bann  roirb  er 

mit  einer  gif(^fd)aufel  auf  eine  roarme  glatte  angerid^tet,  unb 
bie  ©auce  burd^’g  ©ieb  barübergegoffcn. 

848.  ©ebrotcncr  $eit  gcf^jitft. 

SBirb  97r.  846  ljergeridt)tet  unb  abrafiert,  unb  über 
ben  iRüdEen  mit  fein  länglid)  gefc^nittenem  ©pedf  unb  cbenfo 
gefdfinittenen  ©arbeiten  abroed)§Iung§roeife  gefpidt,  nun  auf= 
brcffiert  (97r.  2084),  nebft  einigen  oerfd^nittenen  ^tt^icbeln  in 
eine  butterbeftridfiene  Bratpfanne  gelegt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
beftreut,  mit  gerlaffener  Butter  unb  einem  ©djopfloffel  fjleifdfi* 
brü^e  übergoffen,  unb  in  Ijci^em  Ofen  unter  öfterem  Begieren 
mit  ber  eigenen  ©auce  eine  Ijalbe  ©tunbe  langfam  gebraten. 
35en  fertigen  |>edt)t  ridt)tet  man  bann  auf  eine  glatte  an,  legt 
frangförmig  runbgebre|te,  gan^  leidet  gebratene  tartöffeldfien 
barum,  unb  gibt  ibn  mit  einer  braunen  ©arbetlenfauce  (37r.  325) 
ju  Stifd).  (B?it  ?tbbilbung.) 

849.  ©ebratener  gefbidter  ^cdjt  mit  SDtabera. 

®er  ^edi)t  roirb  nadt)  9ir.  848,  jeboeb  nur  mit  ©arbels 
len,  gefpidt,  bann  aufbreffiert  (9ir.  2084)  unb  in  eine  Brat> 
Pfanne  eingelegt,  I;icr  groei  S§töftel  fcine§  OeI_  barübergegeben^ 
eine  mit  groei  Steifen  beftedte  ^tt^icbel,  ad)t  mei^e  ^fefferlörner^ 
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ein  Sorbeerblatt,  baS  auSgefernte  3J?arf  einer  ^ittone  unb  jtnei 
@§IöffeI  SBratenjauce  beigefügt,  unb  ber  f^if(i^,  nad)bem  er  mit 
einem  ölgetrönften  meinen  fßapier  bebecft  ift,  im  Sratro^r  unter 
öfterem  Segie^en  anbert^alb  ©tunben  gebraten.  35or  bem  Sin* 
richten  gibt  man  ein  fieineS  ®Ia§  ÜJZabera  in  bie  Bratpfanne, 
übergie^t  ben  ^e(i^t  einigemal  bamit,  unb  rid)tet  i^n  alsbann 
auf  eine  ffSIatte  an,  roo  man  i^u  ^ernac^  nod^  mit  gewiegter 
fßeterfilie  beftreut  unb  mit  3^ti^o^enf(|eibeu  belegt.  ®ie  ©auce 
roirb  burc^gegoffen  unb  ejtra  ba5u  feroiert. 

850.  ©ebratcncr  mit  faurem  fRa^m. 

3Der  gef^uppte,  auägcnommene  unb  auSgeroafd^ene  |>ed^t 
wirb  in  beliebig  gro§e  ©tüdle  gefd^nitten,  biefe  in  ein  fiad^eS 
Äaftrol  ober  eine  Bratpfanne  gelegt,  mit  ©alj,  fßfeffer,  einigen 
.3miebelfd^eiben  unb  einem  Sor beerblatt  gemür^t,  wenn  e§  ein 
^ed^t  oon  1%  ^ilo  (3  fßfunb)  ift  mit  140  ®r.  (8  Sot)  jer* 
laffener  Butter  unb  Str.  (1  ©d^oppen)  faurem  9lal^m  be* 
goffen,  unb  ^ernad^  in  ^ei§em  Ofen  eine  ^albe  ©tunbe  lang* 
fam  gebraten,  unter  meldt)er  öfters  mit 

feiner  eigenen  ©auce  begießt.  ;^ft  er  bann  auf  bie  fßlatte  an* 
geratet,  fo  roirb  bie  mit  etroaS  ^it^^onenfaft  abgefd^örfte,  mit 
weniger  fjleif(^brü^e  ober  SOBaffer  oerbünnte  ©auce  barunter* 
gegoffen,  guoor  jebod^  Sorbeerblatt  unb  ^i^ici’cij'^ciben  aus 
berfelben  l^erauSgenommen.  iRad^  Belieben  fann  er  furj  oor 
bem  Stnri(|ten  mit  groei  S^Iöffel  geriebenem  fparmefanfäs  be* 
ftreut  werben.  — 2Ran  gibt  ^ier^u  jebe  Slrt  gubereiteter  Kartoffeln 
o^ne  ©auce,  namentlid^  bie  aus  bem  ©^malg  gebadlenen. 

Stnmerfung.  ®ic  Seber  ber  §ecE)te  irirb  immer  mit  bem  §e^t 
abgelod^t,  ober  menn  man  benfelben  bratet,  mitgebraten,  unb  alSbann  mit 
Bitronenfaft  beträufelt  angerid^tet. 

851.  beblätterter  ^ed)t  in  einer  Butterfjaftete. 

Born  5rifd)  übriggebliebener  ^ec^t  roirb  in  fleine  ©tücEe 
geteilt  unb  forgfältig  auSgegrätet,  bann  mit  einem  ©tüdd^en 
Butter  be^utfam  burcliroärmt,  mit  einer  Butterfauce  (9^r.  313) 
l^inreid^enb  begoffen,  untereinanbergemengt,  mit  ^ü^onenfaft, 
©alj,  weitem  fßfeffer  unb  üJtuSlatnub  gewürgt,  unb  in  eine 
offene  Butterpaftete  (5Rr.  638)  angerid^tet. 

852.  Blanabgefottcne  g-oreßen. 

Sine  ^auptbebingung  bei  ben  fjoreßen  ift,  ba^  fie  nodb 
lebenb  in  bie  Küi^e  tommen.  ©obalb  fie  f)ier  getötet  finb, 
bringt  man  fie  auf  ein  ftarf  genä|teS  Brett,  bamit  ber  ©dbleim 
nid^t  abgeroifd^t  werbe,  wo  man  fie  bann  auSnimmt,  forgfältig 
auSwäfdl)t,  unb  aufbreffiert  (9^r.  2084).  9hin  werben  fie  in  ein 
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Äaftrol  gelegt,  mit  ^4  (1  <St^^oppen)  fod^enbem  SOßeinefftg 

übergoffen,  roaS  fie  fogleid^  blau  färbt,  unb  auf  bie* 

felbe  SBeife  blau  abgefotteu,  roie  eß  bet  bem  Karpfen  (97r.  825) 
befcbriebeu  ift.  ®inb  fle  fertig  gefo(^t,  toaS  in  einer  guten 
SJiertelftunbe  ber  fjatt  ift,  fo  richtet  man  fie  bebutfam  auf  eine 
glatte  an,  roorüber  junor  eine  über  ben  9ianb  baufcbig  ab* 
roärtS  gebogene  ©erniette  gebedt  werben  fann,  garniert  fie  mit 
^eterfilienlaub , unb  gibt  j!e  mit  einer  Sutterfauce  (iJir.  313), 
ober  gefdblagener  fjifdbfauce  (iJir.  318),  ober  mit  @ffig  unbOel,  — 
@ebt  bübfdb  feben  bie  Forellen,  tnenn  fie  nadb  bem  Slnricbten 
mit  in  feine  S3Iätt(ben  gef^nittenen  Ärebigfdbroeifdben  belegt,  ober 
in  beren  ©rmangetung  mit  feingebacEten  roten  9?üben  befprengt 
unb  oer^iert  werben,  wa§  aber  nur  anwenbbar  ift,  wenn  man 
fie  mit  (Sffig  unb  Oel  gibt. 

Stnmerfung.  fjoreüen  bürfcn  nie  in  ben  lo^enben  @ub  gebrat^t 
toetben,  ba  fie  fonft  augenblicEIiib  auffpringen. 

853.  SlauQbgefottcnc  in  f^rifnffccfoucc. 

(Sß  wirb  eine  fjrifaffeefauce  (97r.  308)  bereitet,  unb  foI(^e, 
mit  einem  weitern  @§IöffeI  ^i^’^^nenfaft  abgefebärft,  auf  bie 
fpiatte  angeriebtet,  bie  wie  oorige  blauabgefottenen  g^oreßen  bann 
bareingelegt,  mit  einem  ©blöffel  kapern  überftreut,  mit  in  feine 
S3Iättcben  gefebnittenen  ®reb§fdbweifd)en  belegt,  unb  bie  ganje 
fßlatte  mit  einem  ^ranj  non  öutterteig  (S^r.  2068)  eingefaßt. 

854.  3n  ©aljiöoffer  abgefotbte  mit  Kartoffeln. 

!Die  reingepugten,  aufbreffierten  f^oreßen  werben  in  ©alj* 
waffer  mit  jwei  nerfebnitteuen  ^^^iebeln  unb  etwas  fßeterfilie 
eine  f leine  33iertelftunbe  abgefodbt,  bann  auf  eine  ^atte  ange* 
richtet,  biei^  niit  runbgebrebten,  in  ©aljwaffer  weiebgefoebten 
Kartoffeln  umlegt,  mit  jerlaffener  SSutter  übergoffen  unb  fofort 
3U  SCifcb  gegeben.  — 2)ian  lann  auch  Ijai^tgeEocbteS  ©igelb  fein 
gebacEt  über  bie  b^iB  ungerichteten  fjoreßen  ftreuen,  unb  barüber 
bann  gerlaffene  S3utter  geben. 

855.  ©cbaifcne  fjoreßen. 

SSBenn  bie  g^oreßen  b^rgeriebtet  unb  gum  Saefen  breffiert 
(9tr.  2085)  finb,  werben  fie  gleidb  bem  Karpfen  S'tr.  838  ober 
9tr.  839  gubereitet  unb  beenbet. 

856.  ©ebratenc  f^oreßen  gefbitft. 
bereitet  man  nad)  dlv.  848,  unb  gibt  fie  mit  einer  Kapern* 
ober  fßarabieSäpfelfauce  (9?r.  331,  335)  gu  3:if(h. 

857.  Slauabgcfottcucr  0olm. 

®ie  3'i6ß^^citung  ift  wie  bei  bem  Karpfen  5l?r.  825,  nur 
wirb  immer  ftarter  roter  2ßein  unb  jwar  ein  Sleil  mehr  ge* 
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nontmen.  SB  arm  fermert  man  biejenSalm  mit  einer  Sutter* 
fauce  (iyir.  313),  falt  aber  mit  (Sffig  unb  Oel. 

858,  0alm  mit  Kartoffeln. 

.^ierju  nermenbet  man  immer  einen  f le  i nen  <SaIm.  üDiefer 
wirb  le^t  gefdfinppt,  ausgenommen,  breffiert  (5Jtr.  2084)  unb 
mie  üoriger  abgefotten,  unb  gu  gleicher  abgefd^älte, 

runbgebre^te  Kartoffeln  in  ©al^roaffer  unb  einem  ©tüdc^en 
93utter  raeic^gefoi^t.  ®ann  rid)tet  man  ben  g^ifd)  auf  bie  ißlatte 
unb  bie  Kartoffeln  in  bie  2JJitte  gehäuft  an,  unb  gibt  140  ®r. 
(8  Sot)  gerlaff ene,  mit  etroaS  ©alg  unb  ein  Hein  rcenig  Qi- 
tronenfaft  einmal  aufgeloc^te  Sutter  ejtra  bagu. 

859.  ©ebrotener  Solm. 

9?ad)bem  ber  ©alm  rein  gepult  ift,  fd)neibet  man  ben* 
felben  in  gmeifingerbreite  ©tüdd^en,  beftreut  biefe  mit  ©alg  unb 
Pfeffer,  unb  legt  fie  eine  ©tunbe  übereinanber.  9^un  mirb  ber 
fjif^  non  beiben  ©eiten  mittels  eines  ^infels  mit  gerlaffener 
Sutter,  roorunter  etmas  gebrüdt  ift,  beftrid^en, 

unb  auf  einem  mit  Sutter  ober  Del  befd^mierten  iRoft  auf 
guter  ©lut  unter  öfterem  ^eftreicben  mit  gerlaffener  S3utter  ge* 
braten,  mo  man  i^n  fobann  auf  eine  marme  ißlatte  anrid^tet, 
unb  mit  oerfd^nittenen  3^t^°nen  ober  mit  einer  Kapernfauce 
(9?r.  331)  feroiert. 

860.  SÖIauobgefottcncr  Batbö. 

861.  Saibö  mit  Kartoffeln. 

862.  ©ebratener  llaibs. 

©iefe  brei  ©erid)te  raerben  gang  mie  jene  gleichen  iRamenS 
Dom  ©alm  (iRr.  857 — 859)  gubereitet. 

863.  ©ebratene  fRotfifibe. 

S3ereitet  man  gang  mie  ben  gebratenen  ©alm  (3Rr.|859). 

864.  Slanabgcfottcncr  Slal. 

Um  ben  Slal  gu  töten,  mirb  er  mit  einem  STudb  beim 
Kopf  genommen,  unb  mebreremal  mit  bem  iRüden  auf  ben 
STifdt)  aufgefdblagen,  ober  es  mirb  i^m  ein  iRagel  burdb  ben 
Kopf  gebrüdt,  unb  biefer  aisbann  auf  ein  SSrett  befeftigt.  iRun 
mirb  mit  einem  fdtiarfen  3Reffer  bie  ^aut  ringsum  am  Kopfe 
leidet  abgclöst,  unb  ber  Slal  ein  menig  mit  ©alg  beftreut, 
bamit  man  il)n  beffer  b^iiten  lann;  ift  bie  |>aut  fingerbreit 
ilberbogen,  fo  mirb  fie  mit  bem  STudf)  gefaxt  unb  mit  ftarfem 
3ug  über  ben  Slal  l^erabgegogen,  morauf  berfelbe  mie  jeber 
anbere  f^ifdf)  aufgefc^nitten,  auSgenommdn,  auSgemafd^en  unb 
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in  breifingerbreitc  ©tüdd^en  ge[dbnitten,  im  übrigen  ganj  nad^ 
9f?r.  825  be^anbelt  wirb.  SWan  rid^tet  i^n  je|t  auf  eine  mit 
einer  ©eroiette  belegte  fpiatte  gehäuft  an,  garniert  il)n  mit  ge= 
badfener  ^eterfilie  (S'lr.  2136),  unb  gibt  i!^n  mit  (Sffig  unb 
Oel  ober  mit  einer  Sutterfauce  (9^r.  313)  gu  jlifdf). 

865.  5tal  in  grifoffccfauce. 

2)ian  fod^e  ben  roie  norigen  l)ergerid^tcten  unb  in  ©tüd> 
d^en  gefdt)nittenen  Sal  in  ber  ©inmad^fauce  9ir.  306  langfam 
roeidi),  roa§  eine  |albe  biä  breiuiertel  ©tunbe  erforbert, 
unb  rid^te  i^n  o^ne  ©auce  auf  eine  glatte  an,  oerflopfe  nun 
brei  eigelb  mit  einem  ©ßlöffel  Sßaffer,  ebenfoniel  ^itronenfaft 
unb  groei  (S^Iöffeln  gerlaffener  Sutter,  rüljre  bieä  in  bie  ©auce, 
unb  gie§e  Ie|tere,  o^ne  fie  me§r  tod^en  ju  laffen,  burd^  ein 
©ieb  über  ben  f^ifd^. 

866.  5tal  auf  bcm  9?oft  gebraten. 

(Sine  nai^  9ir.  864  abgeftreifter,  au§genommener  5IaI  roirb 
in  breifingerbreite  ©tücfd^en  gefc()nitten , fold^e  mit  ©alj  unb 
fjSfeffer  beftreut,  unb  eine  ©tunbe  übereinanbergelegt.  9iun  mad^t 
man  non  feine  ©piefed^en,  fteift  an  jebeä  brei  bis  rier 
StalftücEd^en , unb  jmifdben  biefe  je  non  ber  einen  ©eite  ein 
©albeiblatt,  non  ber  anbern  ein  Sorbeerblatt,  ©inb  alle  ©tücf* 
d^en  fo  I)ergerid6tet , fo  roerben  fie  auf  einen  mit  ©pedE  bc= 
ftridfienen  9?oft  gelegt,  biefer  auf  d5Iut  geftettt,  bie  ©tü(fdt)cn 
üon  beiben  ©eiten  eine  !^albe  ©tunbe  fdt),ön  gelb  gebraten,  unb 
roät)renb  beS  S3ratenS  mit  geriebenen  ©emmelbröfeln  beftreut. 
2?un  ftreift  man  fie  uon  beu  ©pießc^en  ab,  ridt)tet  fie  auf  eine 
roarme,  am  iRanb  mit  ^itronenfcbni^c^en  belegte  glatte  an, 
unb  trögt  fie  fogIei(^  auf.  — Der  2(al  fann  au^,  jebeS  ©tüd 
di)en  für  fidb,  in  butterbeftri(^eneS  Rapier  gebunben,  unb  fo  auf 
bem  0toft,  unter  öfterem  Umfet)reTi,  gebraten  roerben ; roenn  baS 
Rapier  abgenommeu  unb  er  auf  bie  glatte  gelegt  ift,  roirb  er 
bann  mit  einer  ^arabieSöpfelfauce  (9tr.  335)  ober  aud^  mit 
3itronenfd)eiben  p Difcb  gegeben. 

867.  5IaI  am  ©^)ic^  gebraten. 

Der  5IaI  roirb  roie  obiger  oorbereitet,  audf)  ebenfo  an  ©pie§* 
^en  geftedt,  le^tere  bann  an  ben  gröberen  ©pieb  gebunben,  unb 
ber  fjifd;  roöt)renb  beS  33ratcnS  mit  S3rotbröfeIn  beftreut.  Den 
fßlattenranb  belegt  man  gleicbfaüs  mit  ^iti^onenfibeiben. 

868.  5lal  in  ber  ^.ßfanne  gebraten. 

Der  nadb  2lr.  864  t)ergcrid)tete  Stal  roirb  in  breifinger» 
breite  ©tüd(^en  nerfebnitten,  unb  unterbeS  eine  nerriebene 
Änoblaudb  einem  bniben  ©dböpflöffel  SBaffer  aufgefo^t  unb 
burdbgefebüttet,  roenn  bieS  ßnoblau^roaffer  erfaltet  ift  bie  Stal» 
9Het)  I,  Sinkauet  ffoc^6u^^  10.  Jlufl-  19 
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ftücE^en  bareingetaud^t,  fotd^e  bann  mit  unb  Pfeffer  ein* 
gemürgt,  unb  eine  ©tunbe  fte^en  gelaffen.  2Son  2Bei§brot 
(©emmel)  werben  nun  runbe  ©Reiben  gefd^nitten,  bie  Statftürf* 
^en  je  auf  einer  ©eite  mit  einem  ©atbeiblättd^en , auf  ber 
anbern  mit  einer  Srotfd^nitte  belegt,  unb  alle  brei  Steile  immer 
mit  Sinbfaben  äufammengebunben.  SUäbann  roirb  ein  gutes 
©tüd  ©damals  in  ein  flaues,  roeiteS  ßaftrol  get^an,  bie  Stal* 
ftü(fdt)en  barin  auf  nict)t  gu  ftarfem  f^euer  auf  beiben  ©eiten 
langfam  fertig  unb  gelb  gebraten,  l^ernadt)  anfgebnnben,  famt 
bem  33rot  auf  bie  glatte  angeridt)tet , unb  mit  uerfc^nittenen 
Zitronen  unb  einem  ©tücfd^en  Kräuterbutter  (itZr.  299,  300)  p 
Xifd^  gegeben.  — Äann  ebenfogut  aud^  in  einer  Bratpfanne 
im  Ofen  gebraten  werben. 

869.  Slclraufjc. 

^ft  in  alten  ^^it’ereitungSarten  gang  bem  Stal  gteid^. 

870.  mu.  SeHer. 

SBirb  uad^  97r.  864  blau  abgefotten,  nur  nimmt  man  gu 
bem  Stbfub  etwas  Änoblaudb,  unb  gibt  ben  fjifc^,  wenn  er  ni^t 
fdtiwerer  als  S^/s  Äilo  (6  ?ßfunb)  ift,  immer  gang  mit  Sffig 
unb  Oel  auf  ben  Stifd^.  Stud^  fann  man  il^n  nor  bem  Stuf* 
tragen  mit  gefd^abtem  9D7eerrettig  überlegen,  ober  eS  fönnen 
Kartoffeln  wie  bei  97r.  858  nebft  gerlaffener  Butter  bagugegeben 
werben,  aud^  eine  gefdtilagene  Butterfauce  (97r.  314). 

871.  Btauabgefottencr  9i|einlaufc. 

SDie  Eisbereitung  gefd^ie^t  nach  97r.  857.  ©ott  ber  fjifd^ 
gang  auf  ben  Stifd^,  fo  wirb  er  in  einer  g^ifd^wanne  gefod^t, 
bann  auf  ein  mit  einer  ©eroiette  umwunbeneS  BrettdEien  ange* 
rid^tet,  biefeS  auf  eine ipiatte  gefteitt,  ber  g^ifdt)  mit  ^eterfilie  beträngt, 
unb  mit  @ffig  unb  Del  ober  einer  Butterfauce  (97r.  313)  feroiert. 

872.  Oil^cinlaufc  mit  Kartoffeln. 

873.  ©ebratener  fR|cinlanfe. 

SDiefe  beiben  unterliegen  gang  berfetben  Be^anbluug  wie 
bie  ©atme  gleid^eu  97amenS  (97r.  858,  859). 

874.  Mfdbcn  blau  abgefotten. 

SBerbeu  wie  bie  f^os^etten  97r.  852  bereitet,  nur  nid^t  bref* 
fiert,  weit  fie  fid^  beim  Kodden  uon  felbft  frümmen. 

875.  ©ebatfene  2)rüfd)en. 

®ie  SDrüfd^en  werben  ausgenommen,  auSgewafd^en,  ^ abge* 
trodnet,  mit  ©atg  unb  Pfeffer  eingewürgt,  in  ben  Seib  ein 
l^albeS  ©albeiblatt  gelegt,  unb  fobaun  beenbet  wie  bie  gebadtenen 
Karpfen  (97r.  838,  839). 
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876.  33Iau  abgcfottcnc  ©(ifjlcicn. 

877.  Stbgefdjmälatc  ©tblcicn. 

878.  ©cbacfciie  ©djieicn. 

97acbbem  bie  ©c^Ieieii  getötet  finb,  werben  fie  abgeroafcben, 
bann  ausgenommen,  aus  gern  afcben,  unb  ganj  ober  in  ©tiid^en 
oerfcbnitten  roie  bie  Karpfen  gleichen  97amenS  (97r.  825,  830, 
838,  839)  beenbet. 

879.  ®nngftfd)e. 

®ie  ©angfifcbe  roerben  gefc^uppt,  ausgenommen,  auSge^^ 
mafc^en  unb  abgetrodnet,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerourät, 
unb  fo  eine  ^albe  ©tunbe  liegen  gelaffen,  alsbann  auf  einen 
mit  ©ped  beftrid)enen  Qclegt,  auf  Äo^Ien 

geftellt,  unb  auf  beiben  ©eiten  fcbnell  leicht  gelb  gebraten,  bodb 
fo,  ba§  fie  nicht  anSgetrodnet  finb. 

880.  ©ebrotcnc  fRcidcn. 

3)ie  ^Renten  finb  etroaS  größer  als  bie  ©angfifdhe.  ©ie 
roerben  gepult,  ausgenommen,  auSgeroafd)en  unb  abgetrodnet, 
bann  mit  ©al^  unb  Pfeffer  eingerieben,  ein  Sorbeerblatt  in 
ihren  Saud)  gelegt,  auf  einem  mit  ©ped*  beftrichenen  iRoft  auf 
beiben  ©eiten  gelb  gebraten,  unb  mit  ®ffig  unb  Oel,  ober 
auch  mit  jerlaffener  Sutter,  womit  etwas  ^dronenfaft  oermengt 
würbe,  feroiert. 

881.  Slaufcichcn. 

Sßerbeu  gebraten  wie  bie  ©angfifche  (97r.  879),  nur 
ma(ht  man  oor  bem  ®infal§en  einige  fleine  ©infchnitte  über  ben 
iRüden,  unb  währenb  beS  SratenS  beftreidht  man  bie  f^ifchC/ 
mittels  eines  tieinen  ^infels,  mit  äerlaffener  Sntter,  bie  mit 
etwas  ^dronenfaft  oermifdht  ift.  SBer  ben  ®efd)mad  ber  ©albei 
liebt,  fann  ein  Slatt  baoon  in  ben  Saud)  ber  fjifche  legen. 
3Ran  gibt  fie  mit  @ffig  unb  Oel.  — Äann  mau  auch  in  ber 
Pfanne  braten.  iRachbem  fie  eingewürgt  unb  eine  h^I^e 

©tunbe  übereinanbergelegen,  werben  fie  in  2RehI  umgefehrt,  in 
einer  ftachen  Pfanne  in  h^^feem  ©(hmalj  oon  beiben  ©eiten 
gelb*  unb  burd)gebraten,  bann  angerid)tet  unb  roarmgeftellt. 
®aS  gurüdgebliebene  g^ett  wirb  anS  ber  ißfanne  gefd)üttet,  in 
biefelbe  he^^nad)  ein  ©tüddien  Sutter,  jwei  @§löffel  ®ffig,  ein 
@§IöffeI  feine  .ßtoiebeifcheiben  unb  brei  bis  oier  S^Iöffel  SJaffer 
gegeben,  bieS  ^ufammen  einigemal  aufgefocht,  bie  ©auce  nun 
burdh’^  ®ieb  gegoffen,  unb  nebft  3dronenfd)ni§en  unb  nach 
lieben  Kräuterbutter  mit  ben  f^ifchen  feroiert. 

882.  Sloufctdjen  auf  aubere  iRrt. 

97ad)bem  bie  fjifche  gefchuppt,  ausgenommen  unb  auSge* 
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roaf^en,  roerben  fie  mit  ©alg  unb  Pfeffer  cingeroürjt,  unb  eine 
<Stunbe  liegen  gelaffen,  bann  ein  2orbeer=  ober  beffer  ein  ©albei* 
blatt  in  i^ren  Sauc^  Qclegt,  unb  fie  in  3Ke^I  umgete^rt.  Unter= 
be§  *roirb  in  einer  Pfanne  ein  ©tüd  Sutter  gerlaffen,  groei 
oerfd^nittene  ^^^icbeln  nebft  ben  fjifd^en  bareingegeben,  biefe 
oon  beiben  ©eiten  langfam  gelb  barin  gebraten,  roä^renb  beS 
Sratenä  einigemal  mit  3^ii^onenfaft  beträufelt,  unb  ^ernad§ 
famt  ben  ^roiebeln  unb  ber  Sutter  auf  eine  roarme  glatte 
angcrid^tet. 

883.  Slbgcfc^mälgtc  Särfä)Iinge  (^rä^erlingc)  mit  Kartoffeln. 

9iadt)bem  mit  einem  guten  SKeffer  ober  einer  ©^ere  bie 
^loffen  abgefdtjuitten , fdt)uppt  man  bie  Särfc^Iinge  geroö^nlid^ 
mit  ^ilfe  eines  ifteibeifenS,  ba  bie  ©dt)uppen  hart  anliegen,  ober 
legt  fie  in  laues  Sßaffer,  in  roeldtiem  eine  ^anbooll  ©alg  ift, 
roo  bie  ©d^uppen  bann  leichter  abge^en.  Sttsbann  nimmt  unb 
roäfd^t  man  bie  Särfdt)Iingc  aus,  unb  Iä|t  fie,  roenn  eS  bie 
3cit  erlaubt,  einen  falben  5Tag  abliegen,  roeil  i^r  f^Ieifcb  ^art 
ift.  ©ie  fönnen  gang  gelaffen  ober  in  ©tüde  gefd^nitten 
werben,  im  übrigen  Jbereitet  man  fie  roie  bie  abgefd^mälgten 
Karpfen  (9fir.  830).  ©inb  bie  Särfd^Iinge  angerid^tet,  wirb 
ein  Kräng  uon  rot)  abgefd^älten,  runbgebre^ten,  in  ©algroaffer 
mit  einem  ©tüdepen  Sutter  abgefodt)ten  Kartoffeln  eingelegt, 
unterbeS  ein  ©tüdd^en  SButter  gerlaffen,  ein  ©^löffet 
unb  ebenfoüiel  ^eterfilie  roeid^  barin  gebämpft,  etroaS  ©alg  unb 
Pfeffer  baruntergerü^rt , unb  bies  über  g^if(^  unb  Kartoffeln 
gegoffen. 

884.  ©ebadene  löärfc^tingc. 

SBenn  bie  S3ärfdt)Iinge  roie  oorige  bergeric^tet  finb,  roerben 
über  ben  9tüden  ©infdbnitte  gemad^t,  bie  gifdtie  nun  mit  ©alg 
unb  Pfeffer  beftreut  unb  roie  oorige  liegen  gelaffen,  unb  fobann 
gteid§  ben  gebadenen  Karpfen  (i)tr.  838)  bereitet. 

885.  ©ebratene  3tefd)cn. 

©inb  bie  5ifdt)e  abgefd^uppt,  ausgenommen  unb  auSge* 
roafd^en,  fo  fd^neibet  man  fie  in  beliebige  ©tüdc^en,  beftreut 
biefe  mit  ©atg  unb  Pfeffer,  läbt  fie  eine  ©tunbe  liegen,  trod* 
net  fie  mit  einem  S:u(|e  ob,  unb  bratet  fie  auf  bem  bcftridfieuen 
9toft  ober  in  ber  Pfanne,  in  erfterm  f^all  unter  fortroäbrenbem 
Seträufeln  mit  Sutter,  roetdt)e  mit  etroaS  ^itronenfaft  oermengt 
ift,  in  le^terem  fjall  in  einem  ©tüdd)en  Sutter  ober  in  gutem 
beiden  ©dbmalg.  ©eroiert  roerben  fie  bann  mit  oerfc^nittenen 
Zitronen  unb , nad)  Selieben , mit  einem  ©tüdcticn  Kräuter* 
butter  (9^r.  299,  300). 
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886.  ®arbc  in  [aurcr  <Saucc. 

Die  93ar6c  rotrb  rein  gepult,  in  ©tütfc^en  nerfc^nitten, 
unb  btefc  ntit  etwas  ©alj  beftreut.  iJinn  werben  brci  5?od)IöffeI 
in  einem  ©tüdc^en  gett  gelbbrann  geröftet,  ein  S^Iöffel 
feinge^c^nittene  ^^iebel  bareinget^an  unb  fo  lang  bamit  geröstet, 
bis  bie  geworben,  bieS  mit  gleifci^brü^e , an 

gafttagen  mit  Söaffer,  in  beiben  gäUen  aber  mit  einem  (SiaS 
@jfig  jur  gehörigen  ®ide  abgerii^rt,  unb  ©alj,  Pfeffer, 
ein  Sorbeerblatt,  eine  3^i^onenf(^aIe  unb  einige  y^ielfen  ba^uge- 
geben.  gn  biejer  ©auce  wirb  ber  gifd^  eine  !^albe  ©tunbe 
langfam  gefod^t,  wo  er  weid^  fein  wirb.  2)Jan  richtet  il^n  bann 
an,  unb  gie^t  bie  ©auce  barunter. 

887.  Sarbe  in  fnurer  ©auce  auf  anberc  ?lrt 

®ie  wie  oorige  §ergerid)tete  nnb  nerfdinittene  S3arbe  wirb 
in  ©algwafjer  ungefäfir  eine  SSiertelftunbe  gefod)t,  unb  alsbann 
auf  bie  patte  angeridjtet.  UnterbeS  bünftet  man  in  einem 
©tüdd^en  Sutter  gwei  @§löffel  feingefdE)nittene  3u)iebel  weid^, 
gie§t  Vs  (Vjj  ©Joppen)  guten  @ffig  baran,  fügt  ein  wenig 
©alji  unb  Pfeffer  bei,  unb  nadi)bem  bieS  einigemal  aufgetod^t, 
wirb  bamit  ber  gif(^  übergoffen.  — ©ewo^nlid^  gik  man 
6ierjU  geröftete  Kartoffeln. 

888.  ©cbadenc  Sarbc. 

889.  ©cbadcnc  öarbc  in  öadtcig. 

97ad6bem  fie  rein  gepu|t  nnb  gewafdfien  ift,  wirb  bie  33arbe 
in  ©tüd^en  gefdt)nitten , welche  man  mit  fleinen  @infd)nitten 
oerfie§t,  unb  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut.  ®ie  übrige  S3e* 
reitung  ift  biefelbe  wie  beim  gebadenen  Karpfen  (97r.  838,  839). 

890.  SradjSmcn. 

Serben  gepu|t,  ausgenommen,  gewafd)en,  mit  ©alj  nnb 
ißfeffer  ciugerieben,  unb  ein  ©albeiblatt  in  i^ren  S3aud)  gelegt, 
bann  in  einer  ftadt)en  Bratpfanne  mit  einem  ©tüdd^en  Butter, 
einigen  ©^löffeln  Saffer,  feingefdt)nittenen  ^wiebelfd^eiben, 
©dfjnittlaudf)  unb  ^eterfilie  im  Ofen  langfam  gebraten. 

891.  ©ebadene  ©runbcln. 

'Die  ©runbeln  bringt  man  lebenbig  in  eine  ©dt)üffel  mit 
3)?ild§,  wo  fie  fi(^  gang  noH  nnb  runb  anfaugen,  waS  fie  tötet. 
91un  werben  fie  in  ein  Dud^  genommen  unb  abgetrodnet,  in 
einem  anbern  Du(^e  eine  |)anbüoII  iUJe^I,  ebenfooiel  ©emmel* 
bröfetn,  bann  ©alj  unb  fßfeffer  untereinanbergemengt,  bie 
©runbeln  bareingelegt,  unb  baS  Dud^  mit  benfelben  fo  lang 
t)in=  unb  ^etgejogen,  bis  foldt)e  gang  in  SOJe^I  eingc^ütlt  finb, 
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toorauf  fie  in  Jjei|em  ©c^malj  röfc^  gebaden  tocrbcn.  — 
eine  größere  Partie  baefen,  fo  bürfen  nic^t  jn  oiel  auf  ein* 
mal  in  bie  Pfanne  fommen,  roeil  fie  fonft  ju  röfc^  mürben. 

892.  ©ebatfene  <^nringc. 

35ie  ^äringc  merben  get;äutet,  geroafcE)en,  gefpalten,  unb 
jeber  in  üier  (Streifen  gefc^nitten,  biefe  eine  Stunbe  in  falte 
ajfild^  gelegt,  nun  no(^  einigemal  in  SGBaffer  geroafd^cn,  abgc* 
troefnet,  juerft  in  9)?eI)I,  bann  in  nerflopften  (Siern  unb  jule^t 
in  geriebenem  SBciprot  umgefe^rt,  unb  ^erna(|  in  einer  93rat* 
Pfanne  in  |ei|em  (S(^bmaI5  oon  beiben  ©eiten  gelb  gebaefen. 

893.  3tuf  bem  fRoft  gebratene  .^üringe. 

®ie  ^äringe  merben  geflopft,  abgebäutet,  gemafi^ben,  unb 
fedb§  bis  acht  ©tunben  in  halb  SBaffer  ^alh  3RiIcb  gelegt,  mo* 
bei  le^tereS  einmal  gemecbfelt  merben  mub;  bann  nimmt  man 
fie  heraus,  trodnet  biefelben  ab,  unb  menn  eS  bie^eit  erlaubt, 
bängt  man  fie  an  ben  ©cbmänsen  einige  ©tunben  an  bie  Suft. 
^un  merben  fie  auf  einen  butterbeftridbenen  iRoft  gelegt,  oon 
beiben  ©eiten  auf  guter  @lut  gelb  gebraten,  mäbrenb  beS  SratenS 
mit  jerlaffener  Butter  beftrii|en,  bann  marm  auf  bie  ißlatte 
angeridbtet,  unb  mit  ©enf  unb  @ffig  unb  Del  feroiert. 

894.  ©ebratene  .^Sringc  ouf  anbere  5lrt. 

Die  ^äringe  merben  abgebäutet,  rein  ausgenommen,  oier* 
unbgmangig  ©tunben  in  einigemal  gu  mecbfelnbeS  Söaffer  ein* 
gemeidbt,  unb  nun  an  ben  ©dbmänsen  gum  Droefnen  an  bie 
£uft  gebangt,  bernacb,  jeber  einzeln,  in  butterbeftridbeneS  Rapier 
gemidfelt,  unb  eine  33iertelftunbe  auf  bem  JRoft  gebraten,  mäb* 
renb  meldber  3cit  tnan  baS  Rapier  einmal  aufmadbt  unb  bie 
fjifdbe  barin  ummenbet,  bamit  fie  audb  oon  ber  anbern  ©eite 
braten.  — ORan  fann  fie  audb  ^Rebl  umfebren,  unb  in  ber 
iPfanne  in  ©^mal^  ober  Sutter  braten. 

895.  iJlbgcfibmälstcr  ©toetfifd). 

3Ran  f(^neibet  ben  gemeidbten,  auSgegräteten  ©todlfifdb  in 
©tücfe,  unb  fe^t  biefe  in  lauem  SBaffer  auf’s  geuer,  mo  man 
fie  ein»  ober  smeimal  auffoi^en  lä§t,  tttü  l>em  ©dbaum* 

löffel  bet^du^b^^’l/  Sluftragen  beftimmte  ©^üjfel 

anridbtet.  iRadbbem  bann  in  einem  «Stüd  frif^er  Sutter  fein* 
gefdbnittene  ^tf^ebeln  leidbt  gelb  geröftet,  mirb  oon  ben  ange* 
ridbteten  ©todfifi^en  baS  SBaffer,  meldbeS  fidb  nodb  gefammelt 
bat,  abgegoffen , folcbe  mit  (©als  unb  etmaS  Pfeffer  beftreut, 
unb  bie  S3utter  nebft  ben  barübergegoffen.  — ^ierju 

mirb  audb  öfters  ©enf  gegeben,  ber  febr  gut  baju  febmedt. 

5tnmertung.  Sin  nieten  Orten  befommt  ntnn  bie  @tocIfi)ct)e  nic^t 
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gch)cid)t;  in  bicfem  g-oKc  feije  man  ben  Slrtifcl  Sfa.  2149.  3lud^  er^SIt  man 
fie  öfters  gemcid)!,  aber  meber  abgeböutet  nod)  auSgegrätet;  alsbann 
entferne  man,  wenn  fie  abgefoc^t  finb,  §aut  unb  ©raten  fo  fdjneC  mie 
möglich,  bie  gifche  nicht  crfalten.  — SBenn  bie  ©todfifche  nicht  f^ön 
wei§  Dom  SBeichen  finb,  ift  cS  fchr  gut,  wenn  man  beim  Slbtodbcn  eine 
5DZefferfhifee  ©altartari,  baS  man  in  ben  9If)othelen  erhält,  beigibt.  ®ä  mirb 
bann  ber  &ifd)  fchön  meife,  unb  baS  SKittel  ift  ein  gang  unfchäblicheS. 

896.  ©todfifdj  mit  Kartoffeln. 

©efottene  Kartoffeln  roerben  roarm  abgefc^ält  unb  in  <S^ei* 
ben  gefdinitten,  bann  ein  !^alber  ^äring  ober  70  @r.  (4  £ot) 
©arbeßen  geroafchen,  auSgegrätet  unb  in  feine  SBürfel  jerteilt, 
be§gleict)en  oier  §artgetod)te  @ier  !att  in  <Sd)eiben  oerf^nitten 
ober  gröblid^  nerroiegt,  unb  enblict)  Kito  (3  ^funb)  ge* 
weidite,  roie  norige  abgefoebte  ©todfifche  in  Heinere  ©tücfe  ge* 
btodhen.  97un  roirb  eine  ©d)üffel,  tnelche  ba§  fjeuer  oertragen 
fann,  ober  eine  Slechform  bief  mit  S3utter  beftrichen,  eine  Sage 
©todfifd),  eine  Sage  Kartoffeln,  bann  ^äring  (ober  ©arbeiten), 
(Sier,  etroas  ©alj,  Pfeffer,  feingeroiegte  ^eterfilie  unb  ein  @|* 
löffel  Srotbröfeln,  hernach  roieber  ©todfifch  2C.  bareingelegt,  unb 
fo  abroediSlungäroeife  fortgefahren,  bis  ber  33orrat  oerbraucht 
ift.  2)ian  gie^t  nun  nach  belieben  Vs  (Vs  ©Joppen) 
füfeen  9tahm  barüber,  legt  obenüber  bie  f^önften  Kartoffelfchei* 
ben,  begie|t  baS  (Sanje  mit  jerlaffener  S3utter,  Iaht  eS  roährenb 
einer  halben  ©tunbe  im  Ofen  gelb  roerben,  unb  gibt  es  bann 
heih  äu  Sifch. 

897.  ©toiffifd)  in  ©orbcllcnfnucc. 

2Jtan  fe^t  bie  ©tocffifche  in  lauem  SBafier  auf’s  fjeuer, 
ftellt  fie,  raenn  fie  bereits  am  Kochen  finb,  bei  ©eite,  nnb  Iaht 
fie  jugebedt  an  einem  heih^a  Ort  eine  halbe  ©tunbe  jiehen. 
UnterbeS  roerben  jroei  Kochlöffel  SD7ehI  in  140  ®r.  (8  Sot) 
SSutter  roeih  geröftet,  folches  mit  groei  «Schöpflöffel  f^Ieifch»  ober 
fjaftenbrühe  abgernhrt,  unb  mit  ^itronenfchale , iöiusfatbliltc, 
groei  Sorbeerblättern  unb  einer  mit  groei  97elten  beftedten  3roic* 
bei  eine  halbe  ©tunbe  bidlich  eingefocht.  5)iefe  ©auce  roirb 
nun  burch’S  ©ieb  in  ein  anbereS  Kaftrol  gegoffen,  nnb  70  @r. 
(4  Sot)  auSgegrätete,  fein  roürflig  gefchnittene  ©arbeiten  barein* 
gethan,  bie  ©todfifche  mit  bem  Schaumlöffel  h^i^auSgehoben, 
nachbem  fie  gut  abgelaufen  finb  in  bie  Sauce  gegeben  unb 
einigemal  barin  aufgefocht,  bann  angerichtet,  unb  nach  belieben 
mit  Sutterteigblümhen  (97r.  2066)  beftedt,  ober  in  eine  offene 
S3utterpaftetc  (9ir.  638)  angerichtet,  auch  mit  geröfteten  Kar* 
toffeln  feroiert. 

898.  ©todfifd)  in  fRahmfaucc. 

3)ie  ©todfifhe  roerben  gang  nach  97r.  895  abgefoht.  i(^n 
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105  ®r.  (6  Sot)  Sutter  roirb  bann  jroci  Äod^Iöffel  a»et)I  roet§ 
geröstet,  foI^eS  mit  V*  Sitcr  (1  ©d^oppen)  jü^em  9ia^m  ober 
guter  ÜKild^  abgerü§rt,  mit  @alj,  roeibem  ißfeffer  unb  ÜJJuSfat» 
nu§  geroür5t,  unb  eine  !^albc  SSiertelftunbe  gefoebt,  bie  ©tod- 
fif^e  nun  au§  bem  SBaffer  gehoben,  unb  na<^bem  fie  gut  abge* 
laufen  ftnb,  in  ber  ©auce  einmal  aufgefoebt. 

Slnmerlung.  ®ie  ©aucc  barf  Bet  btefer  unb  ber  nötigen  9himnter 
ni(Bt  bünn  Bereitet  fein,  ba  fie  jebenfatlg  bureb  bie  ©todfifebe  üerbünnt  »itb. 

899.  grilafficrtcr  ©toifftfcb  in  einer  Sutterpaftete. 

Sercitet  unb  beenbet  man  nat^b  i)^r.  897.  Seim  Sfnricblen 
quirlt  man  nier  ffiigelb  mit  pei  ©glöffel  ©ffig  unb  35  ®r. 
(2  ßot)  gerlaffener  Sutter  ab,  gie§t  bieä  bebutfam  an  bie  ©auce, 
unb  richtet  aisbann  baS  ©ange,  ebne  ba|  eS  nochmals  locben 
barf,  in  eine  Sutterpaftete  (37r.  638)  ober  in  ein  SaftetenbauS 
(9tr.  639)  an. 

3tnmer!ung.  ®a§  ©aljen  ber  getoebten  ©todfif^c  follte  immer  erft 
Beim  Stnri^ten  gef(bebcn,  tocil  foIcbe§  ben  ©todfif^,  im  gall  berfelBe  §u 
ftnrf  getoeiibt  toäre,  auflöst  unb  autb  öfters  b^^^t  ma(bt. 

900.  ©ebadener  ©totffiftb. 

2)er  gemeinte,  auSgegrätete  ©todfifeb  roirb  in  groeifinger* 
bide  ©tüde  oerfebnitten,  biefe  mit  einem  Suebe  gut  abgetrodnet, 
fogleicb  in  937ebl,  roeldbeS  mit  etroaS  ©alj  unb  ißfeffer  oermengt 
mürbe,  umgetebrt,  bann  in  oerüopfte  @ier  getaudbt,  mit  feinen 
©emmelbröfeln  beftreul,  unb  fcbnell  aus  re^t  beib^m  ©(^malj 
gebaden,  b^rnacb  übereinanbergeorbnet  angeriebtet,  unb  foglei^ 
bei§  gu  ©auerfraut,  ober  als  eigenes  ®ericbt  mit  gerlaffener 
Sutter  ober  mit  ©enf  gu  STifdb  gegeben.  — ©ine  ^auptf adbe 
ift,  bab  ber  ©todfifcb  nitjbt  gu  ftart  geroeiebt  fei,  roeil  er  fonft 
nicht  gebaden  raerben  fönnte. 

901.  ©ebadener  ©todfiftb  in  Sadteig. 

®er  roie  ooriger  in  ©tüdeben  oerfebnittene  ©todfifdb  roirb 
mit  etroaS  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  bie  ©tüd^en  in 

Sadteig  oon  SBaffer  (97r.  1406)  umgefebrt,  unb  auS  beib^in 
©^malj  gelb  unb  röfcb  gebaden.  97un  legt  man  ißapicr  auf 
einen  9toft,  unb  barauf  foglei^  aus  ber  ipfanne  bie  gebadenen 
©todfifdbe,  bamit  baS  ^ett  abtropfe. 

902.  ©efoebter  Saberbnn. 

3D7an  legt  ben  ßaberban  breiSage  in  frifd)eS,  mit  roeniger 
betler  Sauge  oermifebteS  SBaffer,  roelcbcS  man  roäbrenb  biefer 
3eit  mehrmals  roedbfelt,  bamit  er  babiirth  fein  ftarlcS  ©al-f  oer* 
liere,  fe^t  ibnbann  in  einem  ©tüd  ober  in  mebrerc  ©tüde 
oerfebnitten  mit  frifebem  SBaffer  auf’s  Reiter,  unb  lä^t  ibn,  ganj 
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leicht  gefaljen,  gum  völligen  @ub  fommcn,  roorauf  man  i^n  ein 
wenig  oom  Ofener  entfernt,  unb  nun  gang  langfam  eine  I)albc 
bis  breioiertel  ©tunbe,  je  nad^bem  baS  ©tüdE  bicf  ift,  nur  non 
einer  ©eite  jie^en  läßt.  ?IlSbann  roirb  er  mit  bem  ©cbaum* 
löffel  ober,  wenn  eS  ein  großes  ©tüdE  fjifd^  ift,  mit  jroei  ^if(^= 
feilen  berau^ge^oben,  nacbbem  er  gut  abgelaufen  ift  in  bie  SJ^itte 
einer  ipiatte  angeridi)tet,  roE)  abgef(^älte,  runbgebrel)te,  in  ©0(3= 
roaffer  mit  einem  ©tüdeben  SSutter  abgefoebte  Kartoffeln  im 
Sranj  barumgelegt,  unb  baS  ©anje  mit  jerlaffener  Sutter,  bie 
mit  etroaS  ©alj  einmal  aufgefodbt  b^t,  p ÜEifeb  gegeben,  nadb 
^Belieben  audE)  eine  Sutterfauce  (ü'Zr.  313)  ba^u  fev* 
niert.  — ©el)r  gut  fdbmecft  b^ersu  aueb  folgenbe  ©auce:  S0?an 
Serläbt  in  einem  ^aftrol  ein  ©tücf  S3utter,  unb  röftet  barin  fo 
niel  SDIebl,  wie  bei  ber  roeiben  ©inmacbfauce  CD^r.  306)  erfor* 
berlicb  ift,  einigemal  um.  ®ann  rübrt  man  bieS  mit  fübem 
9fabm  jur  gehörigen  ©aucenbicEe  an,  Iä§t  bernaeb  bie  ©auce 
gut  beib  roerben,  unb  oermengt  biefelbe  oor  bem  SInridbten  mit  einem 
©bloffel  kapern. 

903.  ©cäubftcr  Saberban. 

^ierju  oermenbet  man  in  beriRegel  übriggebliebenen 
fiaberban.  ®aS  f^Ieifdb  lotrb  in  fleine  ©tüdEcben  oerjupft,  biefe 
forgfältig  auSgegrätet  unb  abgebäutet,  bann  mit  einem  ©tüdEcben 
Sutter  langfam  bur^märmt,  mit  einer  roeiben  pitanten  Sutter^ 
fauce  (97r.  313)  binreicbenb  begoffen  unb  untereinanbergemengt, 
noch  recht  b^ib,  bo^  nidbt  fodbenb  gemadbt,  mit  üJiuSfatnub  unb 
einem  ©b^öffel  oerroiegter  fßeterfüie  gemürjt,  unb  nadb  belieben 
in  eine  offene  Sutterpaftete  (97r.  638)  angeridbtet,  ober  mit  in 
©aljroüffer  abgefoebten  ßartoffetn  feroiert. 

904.  ©cfodjter  ^abcliaii. 

Unterliegt  gang  ber  Sebanblung  oon  3^r.  902. 

905.  ©cfodjtcr  frifdjer  Sabcliou. 

®er  ßabeliau  roirb  brei  bis  oier  ©tunben  in  falteS  Sßaffer 
gelegt,  bamit  feine  ©ebuppen  errocidben  unb  baS  ©dbteimige  auf» 
gelöst  roerbe.  S5ann  fdbuppt  man  ibn  ab,  toei(^t  ibn  gut,  roic 
bei  ?Er.  902  befdbrieben,  unb  fe^t  ibn  mit  Va  S^r.  (Vs  3J?ab) 
2D7ild)  unb  ebenfooiel  gut  gefalgenem  SBaffer  auf’s  fjeuer,  um 
ibn  biei^  eine  gute  ©tunbe  langfam  gu  fodben.  |)ernadb  roirb 
er  bebütfam  berauSgeboben,  auf  bie  fßlatte  ongeri^tet,  mit  in 
©algroaffer  abgetönten  Kartoffeln  belegt,  unb  mit  folgenber 
©auce  (biefe  in  einer  ©auciere)  feroiert:  ©ecl)S  bnrtgefodbtc 
ßigelb  roerben  burdb  ein  ©ieb  getrieben  ober  fein  oerroiegt,  nun 
eine  ^janbooll  abgegupfte,  fdbneü  in  gcfalgenem  SBaffer  abgetönte 
fßeterfilie  feft  auSgebrüdt  unb  ebenfalls  fein  oerroiegt,  unb  bieS, 
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nad^bcm  ein  @§IöffeI  @enf,  etroaS  2D?uSfatnu§,  ©alj  unb  nad^ 
belieben  3^t^onen[aft  bajugegeben,  in  ein  ^aftrol  genommen, 
nnb  mit  140  @r.  (8  fiot)  Sutter  unb  etroaS  ^leij^brü^e  auf 
bem  Steuer  l^ei|  gemacht. 

906.  ©cfoditcr 

fjrif^e  ©d^eKfifcbe  roäf(^t  man,  ot)ne  fie  uort)er  ju  roei* 
dien,  ab,  fe^t  fie  bann  mit  faltem  SBaffer  ^um  g^euer,  unb  foi^t 
fie  ganj  roic  ben  Saberban  5Rr.  902.  ^er  gefallene  ©d^eU* 
fif(|  mub  nad)  iRr.  902  geroäffert  roerben,  unb  roirb  bann  aud^ 
na(^  biefer  Stummer  getobt. 

907.  ©cbratenc  Sluftcrn. 

33eim  Oeffnen  (fie^e  97r.  193)  mub  man  fe^r  forgfältig 
fein,  bamit  feine  lufter  oerfd^nitten  roirb  ober  ©aft  oerloren 
get)t.  ®ie  Sluftern  roerben  fobann  je  mit  einem  fleinen  ©tüd= 
^en  Sutter  belegt,  unb  leidet  mit  ©emmelbröfeln  überftreut, 
l^ernact)  eine  fialbe  35iertelftunbe  im  Ofen,  roo  man  fie  auf  ein 
Slec^  ftellt,  ober  ouf  bem  9foft  gebraten,  unb  gule|t  auf  jebe 
einige  Stropfen  ^ii^oi^enfaft  gebrüdt.  ÜJJan  ftellt  fie  nun  auf 
eine  ^atte,  unb  gibt  fie  geroölinlid)  als  fleineS  ^lättd^en  na^ 
ber  ©uppe,  audE)  bei  @abelfrül)ftüden. 

908.  ©cbratene  3luftcrn  mit 
Stuf  jebe  ber  nact)  nötiger 'Drummer  geöffneten  Sluftern  gibt 
man  etroaS  Pfeffer,  feingeroiegte  ^eterfilie,  einen  Kaffeelöffel  ge* 
riebenen  ^armefanläS  unb  ein  ftein  roenig  Sutter,  unb  bädt 
bie  ?luftern  bann,  auf  ein  93led^  georbnet,  im  beiB^^  fo 
lang,  bis  ber  Käs  fdbmilgt  unb  bie  Oberflä(|e  gelb  roirb, 
roorauf  man  fte  anridiitet  unb  fogleidt)  aufträgt.  — aJian  fann 
ju  biefem  @ericE)t  auch  bie  in  9^r.  198  ermähnten  207ufdbel* 
fcbalen  (SoquiUen)  benü^en,  roeldi)e  man  bann  bid  mit  Sutter 
beftrei^t,  unb  bie  ausgenommenen  Stuftern  mit  ihrem  ©aft 
bareinfüHt.  ®ie  übrige  33ehanblung  ift  bie  obenbemerfte. 

909.  .^ummer  ober  ©eclrcbs. 

®ie  Rümmer  non  mittlerer  ©rö^e  ftnb  bie  beften.  ©ie 
roerben  geroafdhen,  unb  hernadh  ber  5Darm  auSgegogen,  man  gieht 
nämlidh  baS  3JiittIere  beS  ©chroeifeS  mit  einem  ajieffer  heraus, 
roo  ber  ^Darm  bann  baranhängen  roirb.  97un  roerben  fie  mit 
35  ©r.  (2  £ot)  33utter,  groei  ©Blöffel  ©alg,  einem  Kaffeelöffel 
Kümmel  unb  einem  groben  ©träuB<hen  ^eterfüie  in  ein  Kaftrol 
gebracht,  mit  einem  halben  ©läSdjen  ©ffig,  ober  beffer  einem 
©laS  SOöein,  unb  fo  niel  SBaffer  übergoffen,  baß  eS  barübergeht, 
unb  fobann  eine  ftarfe  halbe  ©tunbe  langfam  gefod^t,  in  roel* 
(her  3eit  fie  fchön  rot  geroorben  finb.  SD7an  riihtet  fie  fe^t  ppra* 
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tnibenförntig  auf  eine  mit  einer  ©eroiette  belegte  ?piatte  an,  legt 
f(^^öne  grüne  ^eterfilie  baureiferen,  unb  ferniert  fle  mitSfrigunb  Del. 

910.  @eIo(!rtc  ^rebfe. 

®ieSrebfe  reerben,  naciTbem  fie  fauber  gereaf^cn  unb  reic 
in  noriger  Stummer  ber  'Darm  au^gejogen  ift,  in  bemfelben  ?tb* 
fnb  reie  ber  Rümmer,  jebodT  nur  eine  ißiertelftunbe  gefod)t,  bann 
aufgefiäuft  auf  eine  mit  einer  ©erniette  belegte  glatte  angeridT* 
tet,  mit  ^eterfilie  befranst,  unb  fo  ^eiB  als  möglidT  ju  Dif^ 
gegeben.  — 3J?an  oerreenbet  gereörnli^  nur  gro^e  Srebfe. 

911.  ^ebsnafen  auf  fRogout. 

|)ierbei  fönnen  nur  gro^e  ^rebfe  bienen.  ^JacTbem  bie* 
felben  abgefocTt,  reerben  bie  ©dTreeif(^en  unb  ber  übrige  törper 
ausgelöst,  unb  bie  ÄrebSnafen,  nämlidT  ber  leere  Körper,  mit 
ßrebsfarce  (iRr.  1393)  gefüllt,  alsbann  fcTön  glattgeftricBen,  mit 
feinen  Srotbröfeln  überftreut,  auf  ein  ©ef^irr,  baS  ©ingefütlte 
nacT  oben,  nebeneinanbergelegt,  etreaS  fjleif(^brüf)e  ober  üBaffer 
baruntergegoffen,  bamit  fie  non  unten  nid^t  anbrennen,  im  Ofen 
eine  SSiertelftunbe  gelb  gebacEen,  unb  nun  auf  jebeS  beliebige 
(SingemadTte  im  Äranj  angericTtet. 

912.  (Singemad)tc 

Ungefärr  fünfjig  fJrofdE)fdrenfeI  reerben  fauber  gereafd^en, 
abgetrodEnet,  aufbreffiert,  aufge^reeeft,  b.  i.  baS  S3ein  beS  einen 
burc^  baS  ^leif^  beS  anbern  geftedEt,  (fieE)e  ^Ibbilbung,)  bann 
in  einer  gut  mit  ^ittonenfaft  abgefdTärften  reeiBen  SinmadTfaucc 
(iRr.  306)  eine  33iertelftunbe  gelobt,  beE)Utfam  angeridTtet,  unb 
mit  in  Sutter  gelbgeröfteten  ißrntreürfeln  überftreut. 

913.  GingcinndTtc  grofdjfdtcnfcl  mit  ©arbcttcu. 

SDBerben  bereitet  reie  norige,  nur  gibt  man  in  bie  (Sinmadr* 
fauce  70  ®r.  (4  £ot)  ©arbeflenbutter  (iRr.  301). 

914.  f^rtlttfficrtc  grofiBftBcnfcI. 

Die  nadT  97r.  912  BergeridEiteten  fJrofdrfdTenfel  reerben  mit 
©alj,  Pfeffer  unb  3RuSfatnuB  gereürjt,  unb  in  105  ®r.  (6  Sot) 
SButter  mit  einem  ©Blöffel  ebenfoniel  ^eterfilic 

unter  öfterem  Umfdi)reingen  eine  23iertelftunbe  gebömpft,  reobei 
jebodt)  nid^t  gerührt  reerben  barf,  recil  bei  ben  fyrofdrfdrenfeln 
fonft  gleich  baS  ^leifdT  non  ben  Sememen  abfallen  reürbe.  iRun 
ftäubt  man  fie  mit  einem  5?odE)löffeI  iIReE)l  ein,  gieBt  baran  fo 
ciel  SBaffer  ober  f^IeifcE)brül)e,  baB  bie©aucc  bie  gehörige  Didc 
Bat,  unb  EodBt  fo  bie  3^rDfdrfdBenEeI  nod)  einigemal  auf.  Slls« 
bann  reerben  brei  mit  einem  ©Blöffel  SBaffer  unb  etreaS 
^itronenfaft  oerEIopfte  (Sigelb  barangegoffen,  baS  ©anje  leidet 
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untcreinanbcrgcmengt,  unb,  D^nc  es  me^r  foc^cn  ju  laffen,  an» 
gcrid^tet.  — SBerben  aui^  je^r  gut,  roenn  man  ftc  auf  fe^t 
fd^mad^em  in  einem  <Stü(i  5erlaffener  93utter  nebft  einer 
mit  groei  Steifen  beftedEten  ^^iebel  ungefä^j  eine  SBiertetftunbe 
bämpft.  ©efaljen  roerben  fie  bann  erft  ror  bem  2tnri(^ten. 
©ollte  fid^  etroaS  am  S3oben  angefe^t  ^aben,  fo  löst  man  mit 
etroaS  ^leifi^brül^e  ober  SBaffer  auf. 

915.  ©ebotfcnc  grofdifc^cnfcl. 

5)ie  roie  oorige  ^ergerid^teten  unb  geroür^ten  fjrofdtifd^enfet 
roerbcn  eine  <Stunbe  liegen  gelaffen,  ^ernad^  mit  einem  Zu6) 
abgetrodEnet , in  einen  ber  SadEteige  oon  Ü^ir.  1404—1408  ge» 
taud^t,  aus  ^ei^em  (Sd^malj  gelb  gebacfen,  unb  mit  gebacfener 
fpeterfilie  (iJir.  2136)  belegt. 

916.  ©cbaifcnc  f^rofdjfc^cnEel  auf  anbcrc  5lrt. 

Sßerben  roie  oorige  bereitet,  nur,  ftatt  in  S3acEteig  getuuEt, 
in  ÜJEe^I  umgeroölgt,  in  oerEIopfte  ®ier  getaucht  unb  in  ©emmel» 
bröfeln  umgefeE)tt,  roorauf  man  fie  bann  gleid^faüs  aus  ^ei§em 
©d^malj  bädEt. 

917.  ??frofd)cotclcttcS. 

3u  einem  ©otelett  gehören  fünf  3^rof(^fd^enEeI:  oon  oieren 
löst  man  baS  fjleifdb  gang  ab,  ^adt  foEc^eS  mit  bem  3J?effer= 
rücEen  fein,  unb  gibt  eS  gu  bem  in  ber  SKitte  gerteilten  fünften, 
meiner  baS  iSein  bilbet.  37un  roirb  baS  ©ange  auf  einem 
naffen  Srett  unter  fortroüEirenbem  |>a(fen  mit  bem  iDlefferrüden 
gufammengefdE)oben,  unb  gule|t  mit  ber  ©d^neibe  beS  ÜJ^efferS 
gu  einem  Kotelett  geformt.  @inb  alle  Kotelettes  auf  biefe  SErt 
bergeric^tet , fo  roerben  fie  mit  <5aEg,  Pfeffer  unb  3)?uSfatnu§ 
überftreut,  bann  forgfältig  in  Srotbröfelu  umgeEebrt,  in  einer 
Sratpfanne  mit  58utter  geEb  gebraten,  unb  mit  ^itronenfaft  be» 
träufeEt. 

918.  ©ebämfjfte  ©ibnccEcn. 

^ünfgig  @tü(l  ©d^neden  roerben  geroafd^en,  unb  fo  lang 
in  ©aEgroaffer  gelodet,  bis  bie  !DedeI  oon  ben  ^äuSdben  leii^t 
abgeEien,  roaS  in  einer  SSiertelftunbe  ber  f^aEI  fein  roirb.  9?un 
gie§t  man  bie  ©d^neden  in  einen  ©elber,  gie^t  feben  mit  einer 
©abel  aus  feinem  ^öuScben,  EöSt  bie  ©d^roeifd^en  unb  baS 
braune  §äutd)en  ab,  fc^neibet  bie  9iafe  roeg,  ftreut  eine  ^aub» 
üotE  ©aEg  auf  bie  ©d^neden,  gie^t  roenigeS  EaueS  SBaffer  barnuf 
unb  roäfi^t  fie  leidet  ^erauS,  roobei  man  ad^tgibt,  ba§  nidbt  oiel 
g^ett  oerloren  gef)e.  |>ernadb  roerben  fie  nochmals  aus  Eaucm 
©oEgroaffer  unb  bann  noc^  aus  EaEtem  geroafd^en,  mit  105  ®r. 
(6  Sot)  Sutter,  einem  K^IöffeE  feingefc^nittener  ^roiebeE  unb 
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cbcnfoDiel  ^etcrfiüe  auf§  Steuer  gefegt,  bebedt  eine  halbe  ©tunbe 
gebänipft,  roo  fie  roei(^  fetu  rcerben,  unb  ingroifchen  etroaS  ^leijch» 
brühe  barangegoften,  nun  mit  einem  ©blöffel  ^ehl  unb  gleich* 
ciel  ©emmelbrofeln  über[treut,  ber  ©aft  einer  halben 
barongebrüeft,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  üJiuSfatnuh  geroürgt,  unb 
noch  ein  ©chöpflöffel  haften*  ober  3^leifd)brühe  barangegoffen. 
©0  läßt  man  fie  no^  eine  SSiertelftunbe  langfam  lochen,  richtet 
fie  bann  an,  unb  rührt  nadh  belieben  70  ®r.  (4  Sot)  Ileinge* 
miegte  ©arbeiten  unb  ben  ©aft  einer  halben  barunter. 

919.  ©cröftctc  ©djnctfcn. 

Sßenn  bie  ©ehneefen  roie  oorige  hergerichtet  unb  geroaf^en, 
merben  fie  eine  gute  halbe  ©tunbe  in  ©algmaffer  roeichgefocht, 
unb  fobann  in  105  ®r.  (6  £ot)  Sutter,  morin  ein  ©blöffel  fein» 
gefchnittene  3o)iebel  unb  ebenfooiel  '>|5eterfilie  gebümpft  roorben, 
einigemal  umgeröftet.  97un  gibt  man  ©alg,  Pfeffer  unb  einen 
©felöffel  ©emmelbrofeln  baran,  röftet  fie  noch  einigemal  nm,  unb 
brüdt  nach  bem  Slnrichten  ben  ©aft  einer  halben  Zitrone  barüber. 

920.  ©cfüllte  ©hnerfen. 

®ie  ©chneclen  merben  raic  oorhergehenbe  hergeriditet,  ge* 
mafdhen  unb  roei^gefocht.  37un  mifcht  man  140  ®r.  (8  Sot) 
Butter,  fech§  ©hlöffel  ©emmelbrofeln,  eine  feingefhuittene  3n)ie» 
bei  unb  groei  SDJefferfpihen  feingeroiegte  ^ii^o^ienfhale,  ©alg, 
einen  (Sfelöffel  ^Oronenfaft,  groei  Eigelb  unb  70  @r.  (4  SiJot)  ge» 
mafchene,  auSgegrätete,  feingeroiegte  ©arbeiten  gut  untereinanber, 
unb  ftellt  foldjeö  eine  halbe  ©tunbe  bei  ©eite.  OJJittlerroeile 
merben  bie  Räuschen  rein  geroafchen,  auf  bie  ßöpfe  geftellt, 
bamit  baS  SBaffer  auStaufe,  bann  etroaä  roenigeS  non  obiger 
fJüHe  in  jebeS  Räuschen  gettjan,  in  jebeS  eine  ©chnede  gefteeft, 
unb  folhec?  mit  bis  gur  Oeffnung  oollgefütlt.  ©inb  alle 
^äuSdjen  auf  biefe  Slrt  hergerichtet,  fo  roerben  fie  in  eine  S3rat* 
tachel  (unb  groar  auf  ©alg,  bamit  fie  nid)t  Umfallen)  geftellt, 
ober  auf  einen  9toft  gereiht,  unb  in  gutem  Ofen  eine  fleinc 
halbe  ©tunbe  gebraten,  bis  fie  oon  oben  eine  leichte  gelbe  f^arbe 
haben,  roorauf  man  fie  abpu^t,  auf  eine  fßlatte  fteÜt,  unb  ge» 
roöhnlih  ju  ©auerfraut  feroiert.  — 9J2an  fann  bie  roeichge» 
fochten  ©chneden  auch  fein  oerroiegt  unter  obige  fjarce  mengen, 
unb  bamit  bann  in  bie  Räuschen  einfüflen.  — Sin  oielen  Orten 
hat  man  eigene  fleine  Siegelchcn,  in  roeldhe,  nachbem  fte  gut 
mit  S3utter  auSgeftrichen  finb,  man  obiges  ©chnedengehäcf  ein» 
füHt,  fold)eS  mit  Srotbröfeln  überftreut,  unb  alsbann  baS  ©ange 
im  Ofen  bratet. 
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921.  2öci(^gefottcne  (£icr. 

3)?an  reibt  frijc^gelegtc  @ier,  um  fie  gang  rein  gu  t)aben, 
mit  @alg  unb  SBaffer  ab,  roäfc^t  fie,  unb  fe^t  fie  mit  frifc^em 
SBaffer  auf  fd^neOeä  fjeuer.  ^a^bem  man  fie  groeimal  t)at 
überfo^en  laffen,  roerben  fie  forgfältig  Ijerauggeboben , unb  in 
eine  tiefe  fpiatte  gelegt,  nun  mit  ^ei^em  ^Baffer  übergoffen, 
bamit  fie  nid^t  fo  fc^neU  erlülten,  unb  nebft  ben  @ierbed)ern  gu 
S:ifc§  gegeben.  — SDJan  tann  bie  (Sier  auc^  in'§  fiebenbe  2öaffer 
geben,  roo  fie  in  brei  fUJinuten  fertig  finb. 

922.  ^artgcfottenc  @ier. 

5)ie  @ier  roerben  mit  frifd)em  SGBaffer  auf’§  fj^uer  gefegt, 
unb  eine  SSiertelftunbe  gefoc^t,  algbann  in  faltet  SBaffer  gelegt, 
barin  abgefd)ält,  unb  beliebig  nerroenbet. 

923.  Verlorene  ober  fjofc^icrtc  (Sicr. 

Sine  tiefe,  mittelgroße  fßfanne  roirb  mit  2 Str.  (2  2J?aß) 
Sßaffer,  in  roeldbeä  groei  ©ßlöffel  ©alg  unb  oier  ©ßlöffel  @ffig 
getßan,  in  ber  2frt  auf’s  fjeuer  geftettt,  baß  baS  SBaffer  nur 
oon  einer  @eite  gu  tod^en  anfängt,  ©obalb  Ie|tereS  ber  f^all, 
fd^Iägt  man  |e  brei  bis  oier  gang  frifd^e  @ier,  jebeS  auf  einem 
anbern  fßunft,  beßutfam  barein,  unb  rüttelt  bie  fpfanne,  bamit 
bie  @ier  fid^  nid^t  an  ben  53oben  fe^en.  §at  fic^  baS  Sßeiße 
um  ben  ®otter,  roeld^er  feßr  roei(^  unb  gang  bleiben  muß, 
Ieidt)t  unb  feft  gufammengegogen , roaS  nur  anbertßalb  2J?inuten 
braudt)t,  fo  roerben  bie  (Sier  oorfic^tig  mit  bem  ©d^aumlöffel 
eines  um  baS  anbere  ßerauSgeßoben  unb  in  lalteS  iEBaffer  ge* 
legt,  rooburc^  fu^  baS  @i  augenblidlidt)  gufammengießt.  @S  roirb 
fobann  jebeS  eingeln  in  bie  ßoßle  ^anb  ßerouSgenommen,  baS 
ani)ängenbe  faferige  ®iroeiß  runb  ßerum  mit  bem  ÜJJeffer  glatt 
abgefd^nitten,  unb  bie  @ier  nun  roieber  in  roarmeS  gefalgeneS 
SBaffer  gebracht,  um  fie  barin  bis  gum  Stnrid^ten  roarm  gu  er* 
polten.  ©0  roirb  fortgefaßren , bis  bie  beftimmte  Sfngabl  @ier 
fertig  ift.  ?inrid)tgeit  roerben  bann  fämtli^e  @ier  forg* 
faltig  auf  ein  ©ieb  ober  STud^  gelegt,  bamit  baS  SEaffer  gut 
ablaufe,  oon  ba  in  bie©d^üffel  georbnet,  auf  roeld^e  guoor  oer* 
bünnte  Jus  (9^r.  2)  ober  mit  etroaS  ^'i^o^enfaft  abgefc^ärftc 
SBratenbrüße  bur(^’S  ©ieb  gegoffen  rourbe,  unb  bie  fßlatte  nun 
mit  nid^t  gu  ßart  gebadenen  ©emmelfd^nitten  (©routoncn, 
9ir.  565)  beftedt.  — ©o  gibt  man  fie  als  f elbftänbigeS 
©eridbt;  man  oerroenbet  fie  aber  audEi  oftaIS33eIeg  oon  ©au er* 
ampfer,  ©pinat,  gelodetem  ©olat,  bann  auf  fjleifc^* 
^afd^ee  unb  in  ©(^roargbrotfuppen. 
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924.  ©cbfldcnc  @tcr.  Dcbfcnaugcii. 

^icrju  bat  man  eigene  i]3fannen,  roel(^e  mit  fleinen  runben 
SSertiefungen  nerfeben  finb.  :^n  |ebe  ber  le^tern  roirb  ein  ©türf» 
^en  frifcbe  iSutter  ober  ©dbrnalj  in  ber  ©rö^e  einer  fleinen 
9?u§  gegeben,  biejeS  b^^B  gemacht,  bann  je  ein  @i  in  jebe  23er=> 
tiefung  gefcblagen,  bie  @ier  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  fo 
lang  gebaden,  bis  baS  3Bei§e  feft  unb  röf^,  baS  (Selbe  jebocb 
noch  roeicb  ift,  unb  foldbe  nun  mit  einem  bledbernen  (Sfelöffet 
bebutjam  berauSgenommen  unb  auf  eine  marine  glatte  neben» 
einanbergereibt,  um  fie  ju  !J:ifcb  gu  geben.  — können  auch  in 
einer  fia(^en  geroöbniidben  Bratpfanne  bereitet  roerben,  in  biefem 
fjatt  mub  man  fie  jebodb  auf  einem  fladben  Steller  aufbrcdbcn, 
unb  non  biefem  erft  in’S  b^tic  ©dbmalj  gtitfcben  laffen.  iJia(^ 
bem  Baden  roerben  fie  mit  einem  Badfdbäufeli^en  bebutfam  auf 
einen  roarmen  Steiler  ober  eine  roarme  glatte  angeridbtet,  unb  * 
um  ihnen  eine  fcbönere  fjorm  5U  geben,  fann  mau  mit  einem 
®IaS  ober  runben  ?luSfted)er  bann  jebeS  @i  auSftedhen. 

925,  ©tcr  auf  ©(hinten. 

Bon  einem  rohen  ober  gefochten  ©hinten  roerben  fo  oiel 
bübfche  mefferrüdenbicte,  banbgrobe  ©cbeiben  beruntergefchnitten, 
als  eS  (Sier  geben  fotl,  bann  in  einer  flachen  i^fanne  ein  ©tüd» 
eben  Butter  jerlaffen,  bie  ©dhinfenf cbeiben  bareingegeben,  einige 
SDtinuten  auf  beiben  ©eiten  leicht  gelb  gebraten,  b^^aach  auf 
eine  roarme  ijSIatte  gebröngt  nebeneinanbergelegt,  unb  roarmge» 
ftellt.  9tun  bädt  man  nach  ooriger  iJtummer  Ochfenaugen, 
nimmt  folche  mit  bem  Blechlöffel  forgfültig  heraus,  fe^t  febeS 
auf  eine  ©dheibe  ©chinfen,  unb  gibt  Ws  ©anje  fofort  ju  STifdh. 
— Belieben  fann  oerbünnte,  |ebo^  nii^t  fi^arfe  Braten» 
fauce  oon  ber  ©eite  barangegoffen  roerben. 

926.  @icr  auf  ©(hinten  auf  anbere  ?trt. 

^n  einer  flachen  Bratpfanne  roirb  ein  fleineS  ©tüdchen 
Butter  3erlaffen,  unb  ber  nach  ooriger  9iummer  bergericbtetc 
©(hinten  boreingelegt,  auf  jebe  ©dhinfenfihnitte  nun  ein  frif(heS 
(£i  bebutfam  aufgemo(ht,  mit  roenigem  ©alj  unb  ißfeffer  be» 
ftreut,  nnb  baS  ©an, je  in  ben  Ofen  geftellt,  aber  nur  fo  lang, 
bis  baS  2Bei|e  beS  @ieS  ein  roenig  geftodt  ift,  baS  ©elbe  mu^ 
noch  roeieh  fein.  ®ie  ©(hnitten  roerben  alsbann  mit  bem  Bad» 
f(häufelchen  ooneinanbergelöst,  unb  auf  bie  geroörmte  glatte  an» 
gerichtet. 

927.  (gier  auf  glcifth- 

HebriggebliebeneS  gebratenes  ober  gefotteneS  9tinbftcifdh 
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fc^neibct  man  in  jo  oiele  bünne,  ^anbgro^c  ©(Reiben,  al«  @ier 
nötig  fmb.  !Die  ©d^eiben  roerben  nun  mit  ©alg  unb  jßfefjer 
beftreut,  unb  in  einem  ©tüdd^en  Sutter  mit  roenigen  jeinge* 
fdt)nittenen  ^i^iebeln  jdt)neH  auf  beiben  ©eiten  gelb,  aber  nid^t 
^art  gebraten,  ^erna(^  auf  eine  roarme  j^Iatte  angeri(^tet,  mit 
^itronenjaft  beträufelt  unb  rourmgefteHt.  Stisbann  bädtt  man 
Od^fenaugen  (iRr.  924),  legt  je  eines  auf  eine  gleijd^fc^eibe, 
unb  gibt  baS  (Sange  jogleidt)  gu  STifcb.  — 9Jian  fann  au(^,  menn 
bie  ^Ieifc^fd)nitten  in  ber  Pfanne  umgefe^rt  finb,  gleid^  bie 
@ier  barauf  auSfd)Iagen,  roeld^e  man  nun  leicht  mit  ©alg  unb 
jpfeffer  beftreut,  jo  langbebedt,  bis  jie  ^inlänglid^  gejtodt  finb, 
unb  baS  ©ange  bann  mit  $ilfe  eines  93adfd^äufeIc^enS  auf  eine 
marme  ißlatte  glitfc^en  Iä§t. 

928.  ©icr  ouf  ©ermnclft^nittcn. 

9)?an  fc^neibet  altgebadene,  abgef(^älte  ©emmeln  in  runbe 
©c^eiben,  unb  bädt  fie  auS  ^ei|em  ©d^raalg  leicht  gelb,  jo,  ba^ 
fie  nic^t  gu  röfdb  roerben.  9^un  roerben  Oi^fenaugen  (2lr.  924) 
gebaden,  |e  eines  auf  eine  ©emmelf(^eibe  gefegt,  oon  ber  ©eite 
oerbünnte,  mit  etroaS  3^tronenfaft  abgefd^ärfte  Söratenfauce 
burd^’S  ©ieb  barangegoffen,  unb  baS  ©ange  bann  gugebedt  eine 
SSiertelftunbe  an  einen  roarmen  Ort  gefteüt,  bamit  baS  S3rot 
etroaS  erroeii^e. 

929.  ©icr  ouf  ©cmuiclfi^mttcn  ouf  oubcre  3lrt. 

$^n  eine  bid  mit  Sutter  beftrid^ene  Sratfad^el  legt  man 
©emmelfd^eiben  nebeneinanber,  unb  lä^t  fie  im  Ofen  ein  roenig 
anbaden,  bann  bädt  man  Od^fenaugen  ('JZr.  924),  legt  je  eines 
auf  eine  ©df)nitte,  ftellt  bie  ($ier  nun  nod^  einige  äugenblidc 
in  ben  roarmen  Ofen,  bamit  fie  oon  oben  etroaS  angie^en,  ftid^t 
fie  ^ernad^  mit  einem  Sadfc^äufeld^en  auS,  legt  fie  auf  eine 
roarme  jßlatte,  unb  beenbet  fie  roie  oorige. 

Stnmerfung,  @ut  ift  e§,  hjenn,  tüte  biefe,  aud^  bie  in  9h:.  924,925, 
927,  928  Bcfc^riebenen  D^fenougen,  unb  ä>tmr  auf  ber  ißlattc,  worauf  fie 
angeric^tet  finb,  jo  lang  in  ben  warmen  Ofen  fommen,  bi§  fie  bon  oben 
beib  geworben.  93ei  (Ermangelung  eines  warmen  DfenS  fann  man  ein 
glü^enbeS  eifemeS  ©c^äufcld^en  barüber  f)a(ten. 

930.  ©icr  auf  Südliugcu. 

jDie  fleinften  Südlinge  finb  bie  beften.  ©ie  roerben  abge* 
gogen,  gefpalten,  unb,  nadfbem  ^opf  unb  ©rat  baoongefi^nitten 
ift,  auf  fdiroai^em  fjeuer  in  roenig  Sutter  eine  0)?inute  gebraten, 
bann  umgefetirt,  roieber  einige  füiinuten  gebraten,  auf  eine 
jpiatte  angeri(^tet,  unb  oon  unterbeS  gebadenen  Od^fenaugen 
(9!ir.  924)  je  eines  auf  ein  ©tüdd)en  iSüdling  gefegt. 
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931.  (gier  auf  Südlingen  auf  anbere  Strt. 

!Die  Südlinge  roerben  rote  obige  l^ergeric^tet.  @tnb  fie 
umgefel)rt,  fo  flopft  man  bie  @ier  barüber  auf,  ftellt  baä  ©anje 
fo  lauge  in  ben  roarnten  Ofen  ober  jugebedt  auf  fd)road^eg 
Steuer,  bt§  bie  (gier  geftodt  finb,  (bod)  bürfen  fie  ni^t  ^art 
roerbeu,)  unb  richtet  eS  bann  an. 

932.  IRül^rci. 

^n  eine  fßfanne  roerben  fed)§  (gier  eingefd^Iagen,  52  ®r. 
(3  £ot)  Sutter  bajugebrödelt,  groei  (g|Ioffel  fü§er  IRaljm,  ®al5 
unb  2JZu§fatnuü  barangel^au , unb  foIc^eS  auf  bem  f^euer  fo 
lange  abgerü^rt,  bi§  bie  @ier  anfangen  gu  ftoden,  bann  roirb 
nod)ntal8  52  @r.  (3  Sot)  Sutter  bagugebrödelt,  unb  baä  (Sange 
noc|  fo  lange  gerührt,  bis  fid)  eine  breiä^nlic^e,  leichte,  lodere 
2JZaffe  gebilbet  t)at.  ÜDiefe  roirb  nun  iu  eine  roarnie  ©d)üffel 
angerid)tet,  fogleid)  mit  groei  @§IöffcI  auS  bem  ©c^malg  gebadenen 
fleinen  Srotroürfeln  beftreut,  unb  augenblidli(^  aufgetragen. 

SInmerfung.  S)a§  SUibrei  mub  nicbr  toeid)  unb  tttuftg,  al§  l^art 
unb  feft  fein.  SBenn  man  ftatt  SRabm  gwet  (Sglöffel  SSaffer  nimmt,  mirb 
c§  weniger  ^art. 

933.  IRü^rci  mit  @d)in!cn. 

Unter  bie  oor^erge^enb  befd)riebene,  febod^  roeniger  gc* 
falgene  iüZaffe  gibt  man  nod)  70  ®r.  (4  fiot)  feingel)adten 
©Linien,  oermengt  i^n  gut  bamit,  rietet  baS  IRü^rei  bann  an, 
unb  beftreut  eS  fofort  mit  groei  ©ülöffel  fleinen  gebadenen 
Srotroürfeln. 

934.  IRüfirci  mit  ®f)cd. 

105  (Sr.  (6  2ot)  ©ped  roirb  in  feine  SBürfel  gefeibnitten, 
unb  biefe  gelb  auSgebraten,  unterbeS  fed^S  (gier  mit  groei 
löffel  Jus  (97r.  2)  ober  aud)  9lal)m  oerflopft,  fold^^^  3“  i>em 
©ped  gegeben,  unb  im  übrigen  nach  97r.  932  oerfabren. 

935.  9iiil)rci  mit  ©arbcllcn. 

Sirb  gleichfalls  nadb  97r.  932  bereitet  unb  beenbet,  nur 
rührt  man  70  (Sr.  (4  Sot)  geroafdhene,  auSgegrätete , roürflig 
gefchnittene  ©arbeiten  barein  unb  nimmt  bafür  fein  ©alg  bagu. 

936.  IRnlirci  mit  ^^rüffcln. 

2D7an  roftet  70  &v.  (4  Sot)  rein  gepulte,  fein  roürflig  ge* 
fd)nittene  ^Trüffeln  einige  ajjinuteu  in  einem  ©tüddhen  Sutter, 
unb  rührt  fie  bann  in  baS  9tührei  2tr.  932. 

937.  fRuhrei  mit  3ü)icl)cln. 

938.  IRührei  mit  (ShfluibiönonS. 

iRiebl,  Sinbauer  10-  Slufl.  20 


306 


®icr. 


939.  SWifjrci  mit  ®:|]argcln, 

940.  9?ü^rei  mit  Shtmcnfo^l. 

?tt[e  btefe  Stü'^reter  finb  nur  fleine  33eränberungen  ber 
üorl^crge^enbcn.  ?>?r.  937  merben  jinet  @§löffel  fetngc* 
fd^nittene  3 »liebeln  in  ber  53utter,  mel^c  ju  bem  9tü^rei 
nerroenbet  roirb,  roeic^gebämpft.  SSon  ® jd)nei* 

bet  man  oter  ©felöffelnoK  in  SBürfel,  unb  bünftet  folc^e  nach 
9tr.  507.  T)te  (Spargel  n roerben  in  tieine  SBürfel  geid)nitten, 
unb  ein  Sd^öpflöffelnolt  banon  nad^  9tr,  471  meiebgebämpft. 
(Den  iSIumenfot)!  ^erteilt  man  in  tieine  iRöSeben,  unb  fod&t 
einen  S(^öpfIöffeInolI  nad^  57r.  443  ab,  @iner  bieder  @egen= 
ftönbe  roirb  bann  nor  bem  ?InridI)ten  unter  ba§  fertige  iRü^rei 
57r.  932  gemifc^t. 

9lnmet!ung.  ®ie  Otübreicr  fann  man  aud^  auf  gewöhnlichere 
9trt  bereiten:  e§  wirb  in  biefem  goH  weniger  SSutter  bnpgenommen.  Sßi§ 
fie  p ftoden  anfangen,  muffen  fie  jeboch  bann  mit  bem  SSacff^äufelthen 
0fter§  gelüftet  werben. 

941.  Saure  ®icr. 

3mei  ^od^Iöffel  9D7ehl  roirb  in  einem  Stüdtdhen  SButter 
ober  Schmals  gelb  geröftet,  unb  'hierin  nun  ein  @§Iöffel  fein* 
gefd^nittene  ^ujiebel  unb  ebenfoniel  fßeterfilie  fo  lange  geröftet, 
bis  baS  ÜJtebl  braun  unb  bie  3u?iebel  gelb  ift,  roorauf  man 
foldhcs  mit  g^Ieifdhbrü^e  (an  g^afttagen  mit  3Baffer)  jur  ge= 
hörigen  Dide  abnihrt,  unb  mit  ein  roenig  Salj,  ißfeffer,  einem 
Sorbeerblatt,  ein  paar  97elten  unb  einem  h<iiben  ©löschen  @ffig 
eine  halbe  <Stunbe  gut  burdhfo^t.  9tach  biefer  3sit  uiirb  bie 
Sauce  burch’S  Sieb  in  eine  bie  §i^e  oertragenbe  ißlatte  ober 
in  eine  irbene  Sdhüffel  gegoffen,  unb  behutfam  eine  geroiffe  S(n* 
jahl  @ier  bareingefd^Iagen , bie  ifJIatte  ober  Sdhüffel  nun  auf 
ßohlcu  ober  auf  ben  heilen  ^erb  geftellt,  bis  baS  SBei^e  an= 
fängt  feft  gu  roerben,  alsbann  baS  ©anje  mit  ißfeffer  beftreut, 
unb  fogtei^  aufgetragen.  — Sei  (Ermangelung  einer  paffenben 
Sdhüffel  tönnen  in  bemerfte  faure  Sauce  Odhfeuaugen 
(97r,  924)  ftatt  ber  obigen  @ier  gefegt  roerben.  9luch  tann  man 
bie  Sauce  unburdhgegoffen  oerroeubeu. 

942.  Saure  ©icr  auf  anbere  5lrt. 

@S  roirb  ein  Stüdtdhen  Sutter  hci§  gemadht,  oier  (Eßlöffel 
guter  @ffig,  Pfeffer  unb  ein  roenig  Salj  bareingegeben,  bieS 
einigemal  aufgefocht,  bann  auf  eiue  Statte  angeri^tet,  unb  bie 
nadh  9?r.  924  bereiteten  Odhfenaugen  bareingelegt. 

943.  Saure  ®ter  mit  brauner  Sauce. 

©inige  (Eßlöffel  Sratenfauce,  halbfooiel  guter  (Efftg,  etroaS 
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Pfeffer  unb  ein  @§IöffeI  feingefc^nittene  ^etcrfilie  ober  ©d^nitt? 
Iau(^  wirb  jufammen  aufgetoc^t,  biefe  ©auce  auf  bic  ^um  Wn» 
rid)ten  beftimmte  fßlntte  gegoffen,  unb  roarmgeftellt.  57un  roer* 
ben  nadb  37r.  924  Oc^fenaugen  gebaden,  jebe§  eingeln  abge= 
ftod^en,  unb  in  bie  angeriditete  ©auce  gelegt,  — ober  man  fann, 
ftatt  Od)fenaugen  baden,  bie  @ier  in  bie  ungerichtete  Reifte 
©auce  einfehl agen,  unb  auf  ber  heilen  '|)erbplatte  ober  im  Srat* 
rohr  anjiehen  loffen , bis  bas  SBei^e  fo  giemlidh  feft  geroorben. 

944.  ©icr  in  9?ahm. 

907an  fdiält  fedhs  hattgefodhte  @ier,  haii’iert  fie,  nimmt  baS 
@elbe  hetuuS,  unb  fchneibet  baS  Sßei^e  in  feine  SBIättdhen. 
97un  roirb  in  einem  ^aftrol  ein  ©tücEchen  58utter  jerlaffen,  baS 
2Bei§e  ber  @ier  barin  einigemal  umgeröftet,  hernach  mit  einem 
tochlöffel  9JtehI  eingeftäubt,  mit  Str.  (1 V2  ®<^oppen)  fü§em 
iRahm  abgerühtt,  mit  ©alg,  meinem  ^feffer  unb  ^RuSfatnufe 
geroürgt,  unb  alles  fo  lange  gefocht,  bis  bte  ©auce  bidlidh  fie= 
roorben,  roo  man  es  bann  auf  bie  glatte  erhöht  anrichtet.  ®ie 
tnäroifchen  mit  nicht  ju  hneter  S3utter  unb  ein  roenig  ©alj  ab* 
gerührten  ©igelb  merben  je^t  mit  bem  .Kochlöffel  burdh’S  Sieb 
ouf  baS  angerichtete  'S5ei|e  ber  ®ier  gebrüdt,  baS  ©an^e  noch 
eine  S5iertelftunbe  in  einen  roarmen  Ofen  gefteHt,  unb  alsbann 
gu  3:if(h  gegeben. 

945.  ©ier  in  fnureiu  9iahm. 

Sicht  ©tücJ  hflrtgefochte  @ier  merben  gefdhält,  bann  ber 
ßänge  nach  geteilt,  auf  eine  glatte  georbnet,  unb  mit  70  @r, 
(4  £ot)  geroafdhenen,  auSgegräteten,  nublig  gefchnittenen  ©arbeiten 
belegt,  hernach  V4  Str.  (1  ©choppen)  guter  faurer  9tahm,  jmei 
©hlöffel  feingehadte  fßeterfilie,  etroaS  Körbeüraut,  roeniges  ©alj, 
fPfeffer  unb  äRuStatnuh  einige  SRinuten  auf  gelocht,  baran 
ber  ©aft  einer  halben  ^itrone  gebrüdt,  unb  bieS  über  bie  @ier 
angerichtet. 

946.  ®icr  in  f^often^Sechfloictte. 

®S  mirb  ein  ©tüd  S3utter  5erlaffen,  unb  barin  fechS  bis 
acht  oerfchnittene  ^w^ebeln  gugebedt  eine  \)alht  SSiertelftunbe 
roeichgebünftet,  bann  jmei  Kochlöffel  9RehI  bareingerührt,  mit 
Va  Str.  (2  ©choppen)  guter  heiler  äRilch  oberiRahm  angefüHt, 
unb  mit  ©alj  unb  SRuSlatnuh  geroürj^t.  97adhbem  bies  eine 
halbe  ©tunbe  gelobt,  mirb  eS  bur^’S  ©ieb  getrieben,  unb  bann 
mieber  in  baS  Kaftrol  jurüdgebracht.  97un  fchneibet  man  fechS 
hartgelochte,  abgefchälte  @ier  in  ©cheiben,  legt  biefe  in  eine 
©chüffel,  unb  gieht  fobann  bie  lochenbe  ©auce  barüber,  morauf 
man  Ws  ©an^e  mit  feingefchnittener  ^eterfilie  ober  ©chnittlauch 
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überftreut,  unb  ben  9tanb  ber  patte  mit  ni(^t  ju  ftar!  ge» 
bactenen  ©routonen  (5Jtr.  565)  beftecEt. 

947.  ©eftotfte  ®ier. 

;^n  eine  ©c^üffel  roerben  fecb§  @ier  eingefd^ lagen,  mit 
@alj,  Pfeffer  unb  feingefct)nittener  ^etcrfilie  ober  (S^nittlaud^ 
gut  üerflopft,  unb  bann  in  eine  flache  Panne,  roorin  70  @r. 
(4  Sot)  ©damals  ^ei§  gemad^t  mürbe,  gegoffen.  SÖäbrenb  [ie 
üon  unten  einem  Äud^en  glei(^  baden,  roirb  oon  oben  mit  bem 
93adf(^äufel(^en  einigemal  ^ineingeftoc^en,  bamit  ba§  ^lüffigc 
roieber  auf  ben  33oben  fomme.  @^e  fie  gänglic^  fertig  finb, 
roerben  fie  auf  gutem  Steuer,  unter  fortroä^renbem  Seroegen 
ber  Panne,  nod^  gebatfen,  bis  fie  unten  eine  gelbe  Trufte  ^aben, 
babei  bürfen  fie  aber  oon  oben  nid^t  l^art  unb  troden  fein. 
97un  roirb  bie  jum  ©eruieren  beftimmte  glatte  über  bie  Pfanne 
gelegt,  unb  bie  @ier  barauf  umgeftürjt,  fo  ba§  bie  gelbe  Trufte 
oben  liegt  unb  ber  untere  Sleil  roeid^  ift. 

948.  ©eftodte  Sier  mit  ©fjcd. 

140  ®r.  (Vi  Punb)  frifd^er  ©ped  roirb  flein  roürpg 
gefd^nitten,  unb  in  einer  flauen  Pfanne  fo  lange  langfam  geröftet, 
bis  er  gelblid^  geroorben  ift  unb  fo  oiel  f^ett  gegeben  ^at,  ba§ 
man  fe^S  @ier  ganj  roie  bie  oor^ergelienben  gehörig  barin 
baden  tann,  roeld^e  man  bann  aud^  auf  biefelbe  Slrt  anrid^tet. 


SBarme  füfee  9Ke^fl)eifcn. 

949.  (S^aubcaiibubbing. 

ÜJtan  rül^rc  fed^S  ©igelb  mit  fünf  ©ploffel  feinem  gefiebten 
3uder  unb  einem  @§IöffeI  Zitronen juder  (9tr.  2051)  eine  Siertel» 
ftunbe  bid  unb  redt)t  fd^aumig,  mifd^e  bann  brei  @§IöffeI  burd^» 
gefiebteS  feines  ben  ©aft  einer  Ijalben  ^it^^one  unb  baS 

p feftem  ©d^nee  gef(|lagene  Sßeibe  ber  fed^S  @ier  langfam  ba* 
runter,  unb  fülle  bie  Staffe  fogleidt)  in  eine  mit  jerlaffener 
Sutter  beftrid^ene  ^ubbingform.  ®iefe  oerfc^Ite^e  man  gut  mit 
il^rem  gleid^faKs  butterbeftridbenen  ®edel,  ftelle  fie  in  eine  tiefe 
Panne  ober  ein  taftrol,  roeld^e  ober  roelc^es  bis  pr  |)älfte 
ber  f^orm  mit  fodbenbem  SBaffer  gefüllt  unb  bann  mit  einem 
paffenben  ®edel  pgebedt  ift,  unb  !o^e  nun  ben^ubbing  lang* 
fam,  aber  ununterbrod^en,  brei  Siertclftunben.  (©ie^e  3ln* 
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mcrtung  bei  535.)  9^ad^  bieder  nad^gefel^en: 

Iä§t  ft^  ber  ißubbing  feft  anfü^Ien,  fo  ift  er  fertig,  ift  er  aber 
oon  oben  nod)  roeid^,  fo  wirb  er  fofort  toieber  oerfd^Ioffen, 
noc^  einmal  in’S  fiebenbe  SCBaffer  äurüdgebract)t,  mit  bem  ®ecEeI 
feft  bebedt,  unb  ooHenb§  fertiggefoc^t.  @r  roirb  alsbann  be* 
^utfam  au3  ber  ^orm  auf  bie  beftimmte  glatte  geftürjt,  unb 
eine  ßfiaubeaufauce  (9ir.  366)  barübergefd^üttet , ober  ein  2:eil 
ber  ©auce  oon  ber  ©eite  barangegoffen,  bie  übrige  in  einer 
©auciöre  eytra  gegeben.  — bead^ten  ift,  ba§  bag  Sßaffer 

nid^t  5U  ftarf  fo^e,  roeil  fonft  ber  ^ubbing  überfod^t,  unb  bie 
SWaffe  l^erauSbrängt  unb  baburd^  rau§  roirb.  — ;^n  ben  iniiern 
iRanb  be§  iSoben§  ber  fjorm  fann  man,  oor  bem  ©infüllen 
ber  3)2affe,  einen  ^rang  (nämlid^  eine  an  bie  anbere  georbnet) 
oon  rein  geroafd^enen  großen  Seinbeeren  einbrüden,  roaä  beim 
Umftür^en  fei)r  fd^ön  auSfie^t. 


2tnmcrfung.  Sei  allen  äJte^üijjeifejt  ift  gu  bead)ten,  ba^  man  bie 
SKaffe  ftet§  öon  ber  gleichen  ©eite  rüt)re,  mcil  babei  immer  Suft  eingerü^rt 
mirb.  ferner  füll  ber  ©d^tjee  rccE)t  fteif  unb  troden  gcfd)Iagen  fein ; im  gaU 
nun  bie  Eier  nid)t  ganj  frifd)  mären,  fo  ba^  ber  @d)nee  ni^t  fteif  mürbe, 
gebe  man  einige  £ömd)en  @alä  baju. 


950.  ©^ocolabcbiäguitbubbiiig. 

©e^§  ©igelb  roerben  mit  fünf  @§IöffeI  3üder  eine  i^albe 
©tunbe  fein  abgerülfrt,  barunter  bann  langfam  jroei  ©^löffel 
feines  3)?e^I,  105  ®r.  (6  £ot)  feingeriebene  ©Ijocolaoe  unb  baS 
ju  ©dt)nee  gefd^Iagene  Sei^e  ber  fe(^S  ©ier  gemengt,  unb  biefe 
SWaffe  nun  fogleid)  in  eine  gut  mit  Butter  beftrid^ene  fjßiibbing* 
form  eingefüllt.  ;^m  übrigen  ocrfäl)rt  man  roie  bei  oor^er* 
geifenber  fliummer,  unb  gibt  ben  fßubbing  mit  einer  beliebigen 
fü§en  ©auce,  befonberS  mit  S3aniIIe=  ober  |)agebuttenfauce 
(9ir.  357,*  371),  ^u  2:ifdt).  — ^ann  man  au^i  reicher  mad)en, 
inbem  man  unter  bie  üJJaffe,  oor  bem  SSermifd^en  beS  ©d^neeS, 
35  ®r.  (2  £ot)  feingeroiegten  ^üi'onat,  ebenfooiel  fpomeranjen* 
fd()ale,  bie  feingeroiegte  ©d)ale  einer  l)alben  ^iii^one  unb  70  @r. 
(4  £ot)  geroafd^ene  fleine  Seinbeeren  mengt. 


951.  ©fiocolobcfjubbing. 

©S  roirb  52  @r.  (3  Sot)  307el)I  mit  ^4  (einem 
fd^road^en  ©c^oppen)  3D7ild)  glatt  angerülfrt,  140  ®r.  (8  Sot) 
feingeriebene  St)ocoIabe,  105  @r.  (6  Sot)  SSutter,  ebenfooiel 
^uder  unb  einige  ^örndt)en  ©alj  bareingegeben,  unb  bieS  unter 
fortroät)renbem  9iüf)ren  aufgefoc^t  unb  Ijernadt)  in  eine  irbene 
©dE)üffeI  geleert.  f)?ac^  jiemlic^em  ©rfalten  roerben  fed)S  ©igelb 
bagugegeben,  bie  fUZaffe  ooüenbs  falt  unb  Ieidt)t  bamit  abgerü^rt, 
äule^t  ber  feftgefd^Iagene  ©dt)nee  ber  fed^S  ©iroei|  bamit  oer= 
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unb  ba^  ©an^e  in  eine  gut  mit  ^Butter  beftTic|ene  ^orm 
eingefüllt,  übrigen  roirb  bann  nacl)  ilir.  949  netfa^ren, 
ber  ffSubbing  eine  ©tunbe  gelodet,  unb  mit  einer  SSaniHe*  ober 
^itronenfauce  (51ir.  357,  356)  ju  Slifdb  gebracht.  — Äann, 
roenn  ber  öoben  ber  baju  nerroenbeten  tapfel  mit  S3ertiefungen 
nerfe^en  ift,  auf  folgenbe  Slrt  n eruiert  roerben:  307an  nel)me 
einen  Ä'oc^Ioffel  3)7el;I,  ein  ©igelb,  einen  l)alben  @§Iöffel  ^uder 
unb  nu^groB  33utter,  rüljre  bie§  mit  Vs  (Va  ©Joppen) 
aiiildb  glatt  an,  bringe  eg  auf’ä  g^euer,  unb  tod^e  e§  unter  be- 
ftänbigem  3fiü§ren  auf,  big  eg  fic^  nerbicft.  üJZit  biefer  meinen 
9)?affe  fülle  man  bie  35ertiefungen  ber  f^orm  mitteig  eineg 
Äaffeelöffelg  forgfältig  ein,  bod)  fo,  ba§  nii^tg  über  biefelben 
beraugge^t,  unb  gebe  hierauf  bann  bie  anbere  3Jiaffe.  (Siebe 
^bb  Übung.) 

952.  Sdjümmm*  ober  gebrübler  SlkblfJubbing. 

105  ©r.  (6  Sot)  in  einer  fßfanne  jerlaffene  SButter  mirb 
mit  70  ©r.  (4  Sot)  9J?ebI  unb  ^4  Str.  (1  Sdboppen)  OJJildb 
glatt  angerübrt,  unb  bieg  auf  bem  f^euer  unter  beftänbigem 
9iübren  fo  lange  gelaffen,  big  ber  5leig  glatt  ift  unb  ficb  oom 
Äaftrol  ablögt,  roo  man  ibn  fobann  in  eine  Sdbüffel  nimmt, 
unb  nadb  ziemlichem  ©rfallen  feebg  @ier,  105  ©r.  (6  Sot) 
^udler,  eine  fleine  9Jiefferfpi|e  Salj  unb  einen  Kaffeelöffel  fein* 
geroiegte  3^tronenfcbale  bareinrübrt.  3^^e|t  roirb  bie  SJkffe, 
mit  bem  feftgefdblagenen  Sdbnee  ber  fed^g  ©iroei^  oermengt,  in 
eine  gut  mit  SButter  beftri(^ene  3^orm  eingefüllt,  ber  ^ubbing 
nadb  949  beenbet,  eine  Stunbe  gefodbt,  unb  mit  ben  Saucen 
97r.  356  ober  357  zii  2:ifdb  gebracht.  — SSergierungen: 
Sehr  hübfeh  fiebt  biefer  fßubbing,  roenn  oor  bem  ©infüllen  ber 
3)iaffe  ber  innere  fRanb  beg  IBobeng  ber  f^orm  mit  großen 
iEBeinbeeren , unb  bie  äu^erften  iRänbdben  ber  SSertiefungen  mit 
reinen,  trodenen  fRofinen  (Ileinen  Steinbeeren)  belegt  roerben. 
Slueb  lann  man  fein  guSIättdben  gefdbnittene  eingemadbte  grüne 
^Bohnen  unb  eingema^te  Hagebutten  ober  anbere  fleine  einge* 
machte  grüdbte  einlegen.  fjerner  fann  man  ihn  in  ber  SIrt 
oerzieren,  ba^  man  einen  fleinen  STeil  ber  337affe  mit  17  ©r. 
(1  Sot)  geriebener  ©bocolabe  oermengt,  unb  bamit,  beoor  man 
bag  übrige  b^neingibt,  bie  SJertiefungen  ber  butterbeftridhenen 
f^orm  bebutfam  glatt  einfüllt. 

953.  Scbü)amni|jubbing  mit  9)hiibcln. 

^n  bie  oorbergebenbe  fßubbingmaffe  gebe  man  oor  bem 
SSermifdben  beg  Sdbneeg  70  ©r.  (4  ßot)  abgefihälte,  feinge* 
fd)nittene  ober  mit  einem  ©iroeiff  geftofeenc  fü^c,  unb  fedbg 
©tüd  gefdfälte , ebenfatlg  geftohene  bittere  üJcanbeln,  beenbe  ben 
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^ubbing  bann  rote  notigen;  unb  gebe  eine  beliebige  ÜJiilc^* 
ober  Seinjauce  ba^u. 

954.  @Icid;f^U)cr^Jubbing, 

160  ®r.  (9  ßot)  iüie^l  roirb  mit  V4  Str.  (1  ©d^oppen) 
ÜJhlcb  glatt  angerübrt,  80  ®r.  (4Vä  Sot)  unb  ebenjo* 

niel  SButter  bareingegeben,  unb  bteä  jufammen  fo  lange  gerührt, 
biä  e§  fid^  als  Sleig  non  ber  Pfanne  ablöst,  ben  man  jum 
(ärfalten  ftellt  unb  inäroifcben  öfters  rüljrt,  bamit  er  leine  ^aut 
befomme.  UnterbeS  metben  toeitere  80  @r.  (4Va  Sot) 
S3utter  flaumig  abgerüljrt,  roeitere  80  ®r.  (4^2  ßot)  ^^^cler 
unb  neun  ©igelb  ba^ugegeben  unb  gut  bamit  gerül)rt,  bann 
160  @r.  (9  Sot)  abgewogene,  feingeiniegte  fü^e  unb  fect)^ 
bittere  OJ^anbeln,  bie  feingeroiegte  ©d^ale  einer  einige 

Sörnd)en  ©alj  unb  bie  obige  IDiaffe  beigefügt,  unb  nac^bem 
bamit  no(^  ber  feftgefcblagene  ©d^nee  ber  neun  @iinei§  gut  oer*= 
mengt,  roirb  baS  ©an^e  in  eine  butterbeftricliene,  mit  ^uder 
befaete  ^ubDingform  eingefüllt  unb  eine  ©tunbe  im  ®unft  ge* 
focbt,  ber  ^ubbing  bann  angerid^tet,  unb  mit  einer  beliebigen 
fü§en  ©auce  ober  mit  ©l;aubeau  (5Rr.  366)  feroiert. 


955.  ©cbromUc 

©edbS  @§Iöffel  ^ucfer  unb  ‘wroei  ©felöffel  SCßaffer  roirb  in 
einem  fleinen  oerwinnten  ^aftrol  auf  glül)enb«n  Noblen  gebrannt, 
bis  er  eine  bunlelgelbe  f^arbe  bat  (9^1*.  2048),  bann  unter  be* 
flänbigem  9iübren  oier  ©blöffel  2)iebl  unb  Va  (2  ©dboppen) 
tocbenber  iRabm  ober  in  beffen  Ermangelung  gute  3JiiIdb  baju* 
gegeben,  unb  bieS  fortroabrenb  gerührt,  bis  eS  fidb  oom^aftrol 
ablöst  unb  einen  ganj  feinen  Steig  gibt,  ben  man  in  eine 
©dbüffel  bringt  unb  unter  öfterem  führen  etroaS  erfalten  läfet. 
UnterbeS  roirb  85  @r.  (5  ßot)  löutter  fcbaumig  gerührt,  unb 
mit  neun  Eigelb  noch  gut  abgerübrt,  nun  ber  Steig  foroie  etroaS 
^itronenjucEer  (9?r.  2051)  bawugegeben  unb  barunter  ber  feft* 
gefcblagene  ©dbnee  ber  neun  Eiroei^  gemengt,  baS  ©anje  bann 
in  bie  butterbeftrid)ene  ^ubbingform  eingefüllt,  unb  wroei  ©tun* 
ben  langfam  gelocht,  roorauf  mau  eS  auf  bie  glatte  urnftür^t, 
mit  biclem  ©chlagrahm  (9ir.  1445),  roooon  bie  ^älfte  mit 
einigen  Stropfen  Eochenill  (9ir.  2153)  rofa  gefärbt  roirb,  gar* 
niert,  unb  foldhen  noch  ejtra  baju  auffteUt. 


956.  ^oHäubifdicr  '^ubbing. 

OJian  rührt  140  ©r.  (V4  ^funb)  iUiehl  mit  V4  Str. 
(1  ©choppen)  SOßaffer  glatt  an,  gibt  70  ©r.  (4  ßot)  öutter 
baju,  unb  lod^t  folcheS  auf  bem  ^euer  unter  beftänbigem  9iühren 
gu  einem  glatten,  biden  Sörei,  ben  man  in  eine  ©chüffel  nimmt. 
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einigem  3l6fü^Ien  roirb  bann  140  ®r.  (V4  ^funb)  3ucfer, 
ebeniooiel  SSutter,  70  @r.  (4  Sot)  feingeito^ene  äfZanbeln, 
fieben  ßigelb,  ein  l^alber  Kaffeelöffel  feingeroiegte  ^ittonenfd^ale, 
roenigeä  (Salj  unb  35  ®r.  (2  ijot)  feingef^nütener  ^iii^onat 
bajugegeben,  beibeä  red^t  fd)aumig  jufammen  abgerübrt,  unb 
fobann  mit  groei  (S^löffel  ^um  unb  bem  ^u  feftem  ®(|nee  ge- 
fdblageneu  SBei^en  ber  fieben  @ier  nermengt.  ®iefe  S07affe  füllt 
man  nun  in  eine  gut  mit  S3utter  beftric^ene  ^orm,  beenbet  ben 
^ubbing  gang  na^  97r.  949,  lod^t  i^n  eine  ©tunbe,  unb  feroiert 
it)n  mit  einer  2ßeinct)ocoIabefauce  (97r.  367). 

957.  ®cmmel=  (Srot=)  'fSubbing. 

S3ier  geftrige  ©emmeln  roerben  Ieid)t  abgefi^ält  ober  ab= 
gerieben,  unb  in  i)alb  3J?iIc^  ^alb  SBaffer  eingeroei^t,  bo(^  nur 
fo  lange,  bi§  fie  burcb  unb  burd^  roeid^  finb  (roaä  in  einer 
falben  Sßiertelftunbe  ber  g^all  fein  roirb),  roorauf  man  fie  fo» 
gleid^  feft  auSbrüdt.  97un  roirb  140  @r.  (^4  ffSfunb)  Sutter 
leidet  gerührt,  ^ierju  bann  fieben  ©igelb,  ba§  auSgebrücfte 
SBrot,  105  ®r.  (6  Sot)  feiner  ^udEer,  ein  Eieiner  Kaffeelöffel  fein* 
geroiegte  3fi^onenfd)aIe,  70  ®r.  (4Sot)  geroafd)ene  fleineSBein* 
beeren  unb  ebenfoDiel  abgefdjälte  gefto^ene  ÜJianbeln  gegeben,  unb 
bie§  5ufammenno(^  eine  33iertelftunbe  gerührt,  big  bie  ajiaffe  leidet 
unb  fdliaumig  augfiel)t.  ^Igbann  gibt  man  nai^  iSelieben  jroei 
@§IöffeI  9ium  baju,  unb  mifdl)t  ba§  gu  feftem  @(^nee  gefcE)Iagene 
SBei^e  ber  fieben  ®ier  forgfältig  barunter,  füllt  ^ernad^  bie 
2D7affe  in  eine  gut  mit  S3utter  beftridtiene  ^orm,  unb  beenbigt 
ben  fßubbing  na(|  97r.  949.  ®r  roirb  eine  gute  ©tunbe  geEocbt, 
unb  mit  einer  meinen  Sßeinfauce  (97r.  364)  ober  |>agebutten* 
fauce  (für.  37 1)  gu  5tif<^  gebrad^t.  — Sine  |>aupifa^e  ift,  ba§ 
bag  S3rot  nid^t  ju  roeid^  roirb,  roeil  ber  ffSubbing  fonft  nicl)t 
fcE)ön  aufge^en  unb  ne^ig  bleiben  roürbe. 

958.  ©c^toaräbrotfjubbing. 

140  ®r.  (8  Sot)  iButter  roirb  leidet  abgerü^rt,  bann 
fieben  Sigelb  unb  175  ®r.  (10  Sot)  altgebadEeneg , geriebeneg, 
nidE)t  3U  faureg  ©d^roarjbrot  abroed^glunggroeife,  nämlii^  mit 
febem  S^IöffelSBrot  ein  Si,  barangerüljrt,  ein  Heiner  Kaffeelöffel 
füelfen,  140  ®r.  (8  Sot)  abgefc^älte  gefto^ene  fDknbeln,  roo* 
runter  fedE)g  ©tüdE  bittere  fein  müffen,  105  ®r.  (6  Sot)  ge* 
riebene  S^ocolabe  unb  ebenfooiel  beigefügt,  unb  bieg  311* 

fammen  gut  abgerül^rt.  |)ernad^  roirb  ber  fteife  ©d;nce  ber 
fieben  Siroei^  beljutfam  baruntergemengt,  bie  üüaffe  in  bie  gut 
mit  IButter  beftri^ene,  am  fBoben  mit  Ijalbierten  siüanbeln  aug* 
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gelegte  ^ubbingfonn  eitigcfüflt,  unb  eine  leicibte  ®tunbe  im 
®unft  getoebt,  mo  man  ben  ißubbing  bann  umftürät,  unb  eine 
6b<iubeaufauce  (9ir.  366),  in  roeld^e  ein  tieines  @Iä§(i^en  9?um 
gegoffen  mürbe,  baju  feroiert. 

959.  @nglif(^er  )ßiibbing* 

aJian  rübrt  105  ®r.  (6  £ot)  S3utter  leidet  ab,  unb  ba* 
runter  bann  fieben  Sigelb,  140  ®r.  (8  £ot)  an  einer 
abgeriebenen,  bentad)  feingeftD^enen  ^uder,  70  ®r.  (4  £ot) 
länglich  gefebnittene  äRanbeln,  140  ®r.  (8  Sot)  frifebeS,  abge* 
bäuteteg,  feingebacEteS  Oebfenmarf  ober  37iereufett,  unb  oiet  ab* 
gefcbälte,  neugebadene,  in  Heine  SBürfel  gejebnittene  (Semmeln, 
fcenn  bie  3)?affc  jebaumig  gerührt  i[t,  roerben  105  @r.  (6  Sol) 
auSgeEernte  gro^e  unb  ebcnfooicl  Eieine  geroaj^ene  SBeinbeeren, 
35  @r.  (2  Sot)  feingefebnittener  3'i^ottat,  ebenfooiel  ^intt  unb 
eine  9Jiefferfpi|e  gef(^abte  SWuätatnu^  nodb  gut  bamit  burdige* 
rührt,  oier  @§löffel  Oiouffitlon  ober  anberer  [tarier  roter  SBein 
baruntergegeben  unb  gut  bamit  abgerübrt,  unb  ^ule|t  ber  [e[te 
Schnee  ber  [ieben  @iroei§  baruntergemengt.  97un  roirb  bie  3)7a[[e 
in  eine  gut  mit  Siitter  be[tricbene  3^orm  ober  Seroiette  ([.  97r. 
535,  SInmerE.)  gefüllt,  nach  ^r.  949  anbertbalb  Stunben  ge* 
EoAt,  unb  ber  [Bubbing  mit  einer  roeifien  Sßeinfauce  (97r.  364) 
gu  2:i[cb  gegeben. 

960.  ©ricömcblbubbing. 

105  ®r.  (6  Sot)  ©rieSmebl  (SemmelgrieS)  roirb  mit 
Va  Str.  (2  Schoppen)  ajiildb  glatt  angeführt,  nun  105  @r. 
(6  Sot)  Sutter,  ebenfooiel  an  einer  .gtitone  abgeriebener,  bann 
feingefto^ener  ^nder  unb  ein  flein  roenig  Saig  bagugegeben  unb 
bieS  gufammen  auf  bem  fjeuer  unter  fortroäbrenbem  97übren 
fo  lange  langfam  gelocht,  bis  bie  3D?affe  non  ber  f^fanne  ficb 
loSfcbält  unb  einem  roeicben  2:eig  ähnlich  ift  (follte  fie  bider 
fein,  fo  roerben  noch  einige  ©hlöffel  3D7iIdb  bareingerührt). 
gemach  nimmt  man  bie  SWaffe  nom  f^euer  unb  lä^t  fie  oer* 
lühlen,  gibt  fobann  feebs  Sigelb  bagu,  rührt  bieS  gufammen 
fdbaumig  ab,  unb  mengt  baS  gu  feftem  Sdbnee  gefdblagene  @i* 
roeih  barunter,  roorauf  man  baS  ®auge  in  eine  butterbeftridbene 
f^orm  einfüQt,  ben  [|3ubbing  nadb  97r.  949  beenbigt,  eine 
Stunbe  im  3)unft  lo(^t,  unb  mit  einer  SBein*,  Hagebutten*  ober 
beliebigen  aJiildbfauce  auffteKt. 

961.  ©rieSmchlhubbiiig  mit  Steinbeeren  nnb  fölnnbeln. 

9D?an  rühre  70  (Sr.  (4  Sot)  (SrieSmehl  mit  ^/g  Str.  (IVa 
Stoppen)  SDSildb  glatt  an,  füge  105  @r.  (6  Sot)  Sutter,  eben» 
fooiel  .guder  unb  gang  roenig  Saig  bei,  unb  lodbe  bieS  nach 
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voriger  9iummer.  <Sobann  gebe  man  jec^ä  (Sigelb,  70  @r. 
(4  £ot)  geroafc^ene  Heine  Steinbeeren  ober  ebenfooiel  Sultanen, 
unb  70  @r.  (4  ßot)  abgefcbä^te,  geroiegte  ober  ge[to§ene  2D7an* 
beln  bagu,  rül)re  baS  ©ange  fc^aumig  ab,  unb  beenbe  ben  ^ub* 
bing  gang  roie  nor^ergel^enben. 

962.  9iciöi)ubbing. 

140  @r.  (V4  ^funb)  ^arolinenreiä  roirb  mit  loc^enbem 
SBaffer  angebrü^t  unb  eine  33iertel[tunbe  fielen  gelaffen,  bann 
baS  Staffel-  baooii  abgegoffen,  unb  ber  Sleiö  in  1 Str.  (1  D3ia|) 
fiebenber  -üJiilc^  auf  fcbroacl)cn^  ^euer  über  Äo^len  gugebeät 
eine  Stunbe  langfam  gebämpft,  nacl)  roelcber  ^eit  er  femig 
meid)  unb  trocfen  fein  mu^.  aJian  rül)rt  je|t  groei  @^löffel 
20iel)l  einigemal  bamit  um,  rü^rt  105  @r.  (6  Sot)  S3utter  ba» 
rein,  unb  nimmt  it)u  fobann  nom  f^euer,  um  il)n  in  ein  anbereä 
©efc^irr  gu  leeren  unb  Ijierin  ertalten  gu  laffen.  9?un  roerben 
105  @r,  (6  ßot)  ^ucfer  unb  fed)ä  ©igelb  beigefügt,  alleö  gu* 
fammen  f(^aumig  abgerüljrt,  ein  @|löffel  S3aniEeguder  (9^r. 
2050)  oDer  bie  feingeroiegte  Schale  einer  halben  ^ttrone  unb 
ber  feftgefchlagene  S^nee  ber  fech§  (Siroeife  baruntergemengt, 
bie  yjc'affe  in  eine  gut  mit  Butter  beftrid^ene  gorm  eingefüEt, 
unb  ber  ^ubbing  na(^  97r.  949  beenbet.  @r  roirb  eine  gute 
Stuube  im  IDunft  gefod)t,  unb  mit  einer  beliebigen  3Jiilch*  ober 
einer  Steinfauce  feroiert. 

963.  fRei^fJubbing  mit  fUlanbeln. 

964.  fKeiöfmbbing  mit  Steinbeeren. 

^n  bie  t)orbefd)riebene  ^ubbingniaffe  gebe  man  nor  bem 
a5ermifd)Cii  be^  S(^uee§  ber  fechä  Siroei^  bei  erfterm  105  @r. 
(6  fiot)  abgegogene,  feinoerroiegte  3)?anbeln,  bei  le^term 
70  @r.  (4  tot)  geroafdjene  Heine  Steinbeeren  (iRofineu). 

965.  Sagofjnbbing. 

3Ran  fegt  1 £tr.  (1  3)?a|)  E)aid)  in  einer  meffingenen 
Pfanne  auf§  fjeuer,  rührt  bei  beginnenbem  Sieben  140  @r. 
(V4  ^fnnb)  rein  geroafchenen  ^erlfago  bareiu,  läßt  bieä  beige* 
liuber  Stürme  bidli(^  lochen,  unb  fteEt  e§  bann  gum  (Srlalten. 
9dun  rührt  man  140  @r.  (V4  ^funb)  93utter  fd)aumig  ob, 
gibt  nadh  nach  fedjg  @igelb,  140  @r.  (Vi  ^funb) 
unb  ben  ingroifdjen  erlalteten  Sago  bagu,  unb,  uad;bem  bie 
jiEiaffe  gut  abgerührt,  einen  Kaffeelöffel  feingeroiegte 
fd)ale,  einige  Körnchen  Saig  unb  ben  Si^nee  ber  fed)ä  (Siroei§. 
jDie  Piaffe  roirb  heriiad)  in  eine  butterbeftrii^eue  ^ubbingform 
gefüEt,  eine  Stunbe  im  ®unft  gelocht,  unb  nachbem  ber  ^ubbing 
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auf  eine  glatte  geftürjt,  roirb  eine  S3aniIIe»  ober  ^ii^onenjaucc 
(9?r.  357,  356)  ober  eine  SCöeinjauce  (364,  365)  bamit  jeroiert. 

966.  9tubcl))ubbing  mit  SWanbcIn. 

i3on  jtoei  @iern  werben  9iubeln  (?tr.  17)  gemacht.  SSJenn 
•fie  abgetrodnet  unb  gröblid)  gefct)nitten,  lä^t  man  fie  in  [ieben^ 
beni  äßaffer  mit  ein  wenig  @al^  etlichemal  übermaQen,  nimmt 
fie  bann  mit  einem  ©dhaumlöffel  legt  fie  einen  9(ugen* 

bliii  in  falteS  Söafjer,  unb  lä^t  fie  hernad)  in  einem  !Durch* 
fchlag  gut  ablaufen.  Unterbeä  rüljrt  man  140  @r.  (8  Sot) 
Sutter  Ieid)t  ab,  gibt  fed)^  (Sigelb,  70  @r.  (4  Sot)  gefto^ene 
lüJianbeln  unb  105  @r.  (6  £ot)  baju,  unb  rührt  biesS 

^ufammen  fo  langej,  bis  bie  SJiaffe  flaumig  ift.  9iun  mengt 
man  bie  feingewiegte  ©chale  einer  hüiben  .ß^trone,  bie  abgefühl* 
ten  97ubeln,  35  ®r.  (2Sot)  .3itronat,  ebenfooiel  ^omeraugeufchale 
unb  jule^t  ben  feftgef(hlageuen  <Schnee  ber  fechS  @iwei^  barunter, 
füllt  bie  a)2affe  in  eine  bid  mit  Sutter  beftrichene  f^orm,  unb 
beenbet  ben  ^ubbing  nach  9?r.  949.  ($r  wirb  eine  ©tunbe  ge» 
fod)t,  unb  mit  einer  beliebigen  3)hl(hfüuce  ju  Stifd)  gebracht.  — 
S5or  bem  (SinfüDen  ber  SDtaffe  lann  man  auf  ben  beftri(^enen 
S3oben  ber  f^orm  ein  ^rängchen  oon  ^ierlidj  in  S3Iättd)en  ge» 
fd)nittenem,  fchön  grünen  ober  oon  in  ^uder  einge» 

machten  Söhnen  einlegen,  unb  folcheS  ftellenweife  mit  fleinen 
Steinbeeren  beferen , was  bem  ^ubbiug  beim  Uniftürijen  ein 
fehr  hübfcheS  SluSfehen  gibt.  — üDa  fid^  biefer  ^ubbing  gern 
anfegt,  fo  ift  eS  gut,  wenn  man  auf  ben  Soben  ber  beftrid)euen 
f^orm  ein  genau  paffenbes,  gleidifaHs  mit  Sutter  beftricheneS 
Rapier  legt,  unb  auf  biefeS  bann  bie  aüenfaüfige  Serjierung 
nnb  hernach  bie  307affe  einfüllt.  Seim  Slusftürgen  wirb  folcheS 
natürli(h  weggenommen. 

967.  Sartoffclhubbiug. 

iÜtan  rühre  420  ©r.  ^funb)  geftogene  ober  geriebene, 
mit  äwei  (Sglöffel  feinem  SJtebl  oerniengte  Ä'artoffeln  mit  70  @r. 
(4  £ot)  feingeftoßenen  207anbeln,  fechs  (Sigelb,  105  @r.  (6  Sol) 
leicht  gerührter  Sutter  unb  nier  Sfelöffel  .ß^e^er  fdjaumig  ab, 
menge  bann  70  ©r.  (4  Sot)  Heine  Weinbeeren,  bie  feingewiegte 
©dhale  einer  halben  ^ürone,  ein  wenig  ©ulj  unb  ^ulegt  ben 
feftgefi^lagenen  ©chnec  ber  fed)S  ©iweig  barunter,  fülle  biefe 
■!Ü(affe  in  eine  gut  beftrichene  f^orm  ein,  unb  beenbe  ben  ^ub» 
bing  nach  9ir.  949.  @r  wirb  eine  ©tunbe  gelocht,  unb  mit 
einer  Ä'irfchen»  ober  Sanillefauce  (97r.  369,  357)  ju  S;ifdh  ge* 
geben.  — 9^ur  gan5  gute  mehlige  Kartoffeln  finb  hierzu  uer» 
wenbbar.  ;^m  übrigen  foQte  man  biefelben,  fobalb  fie  gefodjt 


316 


SÖBarnie  fü^e  äJie^tfpeifen. 

finb,  fd^nett  abf^älen  unb  im  3J?örfer  mit  ein  roenig  öutter 
fein  flogen;  gerieben  werben  fie  ftetg  etwog  raut)er  fein. 

968.  ^abinct^bubbing. 

Sine  ^ubbingform,  wel(^e  aber  ot)ne  Vertiefungen  unb  gan^ 
glatt  fein  mu^,  ober  eine  runbe  ^luftaufform , wirb  leicht  mit 
^lerlaffener  Vutter  beftri(^en,  am  Voben  mit  einem  genau  bar» 
nach  äugef(^nittenen,  butterbeftricbenen  Rapier  belegt,  ba§  man 
beim  Slnrii^ten  wieber  entfernt,  unb  bann  bid)t  mit  Viäquit» 
fct)nitten  auSgefüttert,  jo  ba§  nirgenbS  eine  Oeffnung  bleibt, 
^un  nimmt  man  35  @r.  (2  Sot)  gewaf(^ene  fleine  Seinbeeren 
unb  ebenfoüiel  Sultanen  ober  in  beren  Ermangelung  gro^e  aus» 
gefernte  Seinbeeren,  bann  oier  gange  @ier,  oier  (Sigelb,  Vs 
( Va  Schoppen)  fü§en  lRal)m,  ebenfooiel  2j[alaga  ober  fonftigen 
fü|en  Sein,  105  ®r.  (6  Sot)  35  ®r.  (2  £ot)  feinge» 

fchnittenen  unb  einen  halben  Kaffeelöffel  gufam» 

men  in  ein  ©efc^irr,  fprubelt  bieS  mit  bem  £t)ocolabefprubeI  gut 
untereinanber , unb  gie^t  eS  in  bie  auSgelegte  f^orm,  währenb 
man  bie  ViSquitabfäHe  nod)  in  bie  2JHtte  berfelben  nimmt,  unb 
unter  baS  ©ingegoffene  mittels  eines  SoffelS  leidjt,  hoch  be^ut» 
fam  mengt,  bamit  bie  in  bie  f^orm  geotbneten  ViSquitfehnitten 
fiel)  ni^t  oerrüden.  Die  fjorm  wirb  fobann  in  ein  Kaftrol, 
worin  gweifinger^o^  toc^enbeS  Saffer,  gebraut,  baS  mit  einem 
paffenben  Dedcl  bebedte  Kaftrol  auf  fe^r  f^wacheS  Steuer,  am 
beften  auf  eine  ^erbplatte  ober  in  einen  ni^t  gu 
Ofen  geftellt,  unb  fo  baS  ®ange  anberthalb  bis  gwei  Stunben 
langfom  gebämpft;  fod)en  barf  eS  jeboch  nicht,  benn  bureb  ein 
eingigeS  Uebertodien  würbe  ber  ^ubbing  nii^t  fo  fein  werben, 
als  er  fotl,  unb  bemna(^  mißraten.  UnterbeS  wirb  in  einem 
^fännchen  ein  Heiner  Kochlöffel  IRehl  mit  Vs  (Vs  ®chop» 
pen)  Saffer  glatt  angerührt,  gwei  Sigelb,  70  ®r.  (4  £ot) 
3uder,  Vg  J^tr.  (Va  ®<hoppen)  2)7alaga  ober  fonftiger  fü^er 
Sein  unb  35  @r.  (2  £ot)  frifche  Vutter  beigefügt,  unb  foldjeS 
auf  bem  fjeuer  unter  fortwährenbem  fchnellen  iRühren  bereits 
an’S  Kochen  gebracht,  oon  biefer  Sauce  bann  bie  $älfte  über 
ben  fßubbing  angerichlet,  unb  bie  anbere  |)älfte  eytra 
bagu  aufgefteHt.  — Statt  2D7alaga  fann  man  aud)  ^um  oer» 
wenben,  fowohl  beim  ^ubbing  als  bei  ber  Sauce.  — 5?ach  53e» 
lieben  tann  man  ftatt  obiger  Sauce  eine 
(97r.  366)  geben.  §tuch  tönnen  gum  SluSlegen  ber  f^orm,  ftatt 
ViSquit,  SJMlchbrotf^eiben  genommen  werben. 

969.  Webfcibubbiiig  auf  cnglifchc  5lrt. 

.3ehn  bis  gwölf  gute  Kod^äpfel  werben  abgefd)ält,  unb  in 
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bünnc  ©d^eiben  gejd^nitten,  biefe  mit  einem  ®Iä§d^en  SBein, 
140  @r.  ^funb)  ^udEer,  jtoei  Äoffeelöffel  unb 

70  ®r.  (4  Sot)  93utter  auf  langfamem  fjeuer  roeid^gebünftet 
(roobei  fie  möglict)ft  ganj  bleiben  foHten),  unb,  na(^bem  einige 
@§IöffeI  ^irf^em  ober  Siprüofenmarmelabe  baruntergemengt 
mürbe,  gum  Srialten  geftellt.  97un  roirb  ein  nad^  9ir.  543 
bereiteter  ©trubelteig  auf  einem  2:ud^  ausgewogen,  bodl)  nid^t 
fo  fein  roie  bort,  fold^er  gleid^mä^ig  mit  ben  erfalteten  Slepfeln 
belegt,  bann  rourftät)nli^  übereinanbergerotlt,  fd^nerfenartig  ju* 
fammengebrel)t,  unb  in  bie  SD7itte  einer  butterbeftrid^enen 
©eroiette  gelegt,  roeld^e  man  je^t  berart  jufammennimmt , ba§ 
nur  fingerbreit  9iaum  bleibt,  unb  feft  wubinbct.  ©o  l^ängt 
man  ben  ißubbing  in  ein  Äaftrol  ober  einen  tiefen  |)afen  in 
üieleS  fiebenbeS  Gaffer,  roorein  ein  l^alber  @§löffel  ©alj  ge= 
geben,  unb  lä^t  i^n  jroei  ©tunben  lochen,  bann  roirb  er  in 
einen  ®urdbfd^lag  gebracht,  bie  ©eroiette  aufgebunben,  bie  jum 
Sluftragen  beftimmte  glatte  auf  ben  ißubbing  gelegt,  berfelbe 
umgeftürgt,  mit  beftreut,  unb  fogleid^  WU  SCifd^  gegeben, 

©auce  (roel(^e  man  ejtra  bagu  feroiert:)  @in  ßod^löffel  9We§l 
roirb  mit  einem  lialben  (SläSd^en  SOBaffer  glatt  angerü^rt,  Str. 
(1  ©d^oppen)  alter  SBein  jugefüHt,  70  ®r.  (4  Sot) 

35  (Sr.  (2  £ot)  Sutter  unb  eine  3ili^onenfd^ale  beigefügt,  unb 
bies  fobann  jufammen  aufgefod^t. 

970.  tirfd^cnfjiibbing. 

971.  Wrft(lH>uiibing. 

972.  ?lf)rifofcnf)ubbing. 

973.  ©tac^clbcerfmbbing. 

Sitte  biefe  ObftpubbingS  bereitet  man  ganw  nadb  97r.  969. 
S3on  ben  ^irfd^en  roirb  560  (Sr.  (1  ißfunb)  auSgefteint,  oon 
ben  fßfirfi^en  unb  Slpritofen  fünfje^n  ©tütf  genommen,  oon 
ben  ©ta(^elbeeren  560  (Sr.  (1  ^funb).  Diefe  fjrüd^te  roerben 
fämtlidt)  roie  bie  Stepfel  oon  9ir.  969  mit  SBein,  BudEer,  3^iwt 
unb  93utter  ganj  turj  unb  roeidl)  eingebünftet,  bodl)  bleibt  bie 
Sirfd^en*  unb  Slprifofenmarmelabe  fort.  ®ie  ©auce  ift  gleid^* 
falls  jene  oon  5ttr.  969. 

974;  SBanbcln  ober  33edjcrf)aftcttt)en  bon  83rot  mit  Konfitüre 
(cingemadjtcn  g-riid^ten). 

ttJtit  70  (Sr.  (4  Sot)  leidet  gerührter  Sutter  roerben  fed^S 
(Sigelb,  fünf  ©Löffel  (Sr.  (4  Bot)  tänglid^gefd^nit* 

tene  ttJtanbeln,  brei  neugebadene,  abgefd^älte.  Eiein  roürftig  ge* 
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fd^nitfene  ©emmeln  unb  105  ®r.  (6  Sot)  abge^äuteteS , fein* 
gebautes  Ocbjenmar!  fo  lange  nerrübtt,  bis  bie  3J?affe  f(^aumig 
QUSfiebt,  bann  35  @r.  (2  Sot)  feingefcbnittenc  5ßomeranäen» 
fcbale,  ein  Kaffeelöffel  abgeriebene  0cbale  einer 

halben  ^^i^onen  bajjugegeben  unb  nodb  gut  bamit  abgerübrt, 
unb  jule^t  nier  @§löffel  Siouffilon  ober  3KaIaga  unb  ber  feft* 
gefcblagene  ©d^nee  ber  fedi)ö  ®iroei§  baruntergemengt.  93on 
biefer  50?affe  füllt  man  nun  in  Heine,  butterbeftricbene , tiefe 
fförmdben  non  Kupfer  ober  93Iedb  ober  in  obere  Kaffeetaffen  je 
einen  ©^löffetooü  ein,  taudbt  ein  @i  in’S  SBaffer  unb  brüdt 
bamit  in  baS  ©ingefüHte  ein  ©rüb^en,  roorein  ein  b^Iber 
Kaffeelöffel  eingemadbte  f^^üdbte  tommen,  unb  füllt  aisbann  mit 
ber  übrigen  ©rotmaffe  bie  f^örmdben  nid^t  ganj  ootl.  9?adbbem 
alle  SBanbeln  fo  bergeridbtet,  roerben  fie  nach  9?r.  524  getodbt, 
bann  auf  bie  5)ßlatte  umgeftürgt,  gmei  (S^löffel  Kognaf  bagroi* 
fdbengegoffen , biefer  turg  oor  bem  ©eroieren  mit  einem  bren- 
nenben  ffSapier  angegünbet,  bie  SBanbeln  auf  biefe  S(rt  flam* 
menb  aufgetragen,  unb  eine  Sbaubeaufauce  (ilir.  366)  eytra 
bagugegeben. 

Slitnterfung.  3)tefe  unb  aüe  folqenbcn  SSanbeln  tonnen  audb  g'e  = 
baden  werben,  al§bann  fannman  abernur  2rötnt(bcn  oerroenben.  ®iefe 
»erben  mit  Sutter  beftridben  unb  mit  S3rotbröfcIn  auSgeftreut,  bie  iUtaffe 
bann  bareingefüttt,  unb  fo  bie  SBanbcln  in  nicht  gu  beipem  Ofen  gebaden. 

975.  ©ccberf)aftct(ben  bon  ®ricS  mit  Sionfiturc. 

50?an  fodt)t  non  Str.  (3  ©d^oppen)  50iildb  unb  ^4  Stt. 
(1  ©dboppen)  ©emmelgrieS  ein  bides  OJtuS,  unter  bas  man 
140  @r.  (8  Sot)  ©utter  unb  einige  Körndben  ©algrübrt,  bann 
nimmt  man  es  oom  3^euer  unb  ftetlt  es  gum  ©rtalten.  2?un 
mirb  140  @r.  (8  Sot)  ^utJer,  fieben  bis  adbt  ©igelb  unb  bie 
feingeroiegte  ©dbale  einer  b^Iben  ^tt^one  beigefügt,  baS  @ange 
talt  unb  flaumig  abgerübrt,  unb  gule|t  ber  feftgefcblagene  ©dbnee 
ber  fieben  ober  adbt  @iroei|  baruntergemengt.  ^ernacb  beftreidbt 
man  tieine  fförm^en  ober  obere  Kaffeetaffen  bid  mit  ©utter, 
füllt  foldbe  mit  ber  ©rieSmoffe  unb  mit  ©ingemacbtem  gang 
nadb  ooriger  9?ummer,  toi^t  bie  fßaftetdben  auch  ebenfo  fertig, 
gie§t,  nacbbem  fie  auf  bie  fpiatte  umgeftürgt  finb,  oon  ber 
©eite  menige  bünne  ^agebuttenfauce  (9?r.  371)  baran,  unb 
trägt  fie  auf. 

976.  ©c(berf)aftctdbcn  mm  9?ciS  mit  G^onfiture. 

210  ®r.  (12  Sot)  mit  fiebenbem  ©Saffer  angebrübter 
Karolinenreis  mirb  eine  b^Ibe  ©tunbe  gugebedt  fteben  gelaffen, 
bann  baS  ©3affer  abgegoffen,  unb  ber  üteis  eine  ©tunbe  in 
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P/s  fitr.  (6  ©d^oppett)  3WiId^  laticifam  gcbämpft,  in  roeld^cr 
3eit  berfelbe  fernig  roeid)  unb  troden  fein  foH.  "Die  le^tc 
S5iertelftunbe  rübrt  man  jtoei  @§IöffeI  feine«  3J?ef)l  ober  ©em* 
melbröfeln  barein,  unb  Iä§t  e«  bamit  foc^en,  roorauf  er  in  eine 
©d^üffel  gebrad)t,  unb,  nad^bem  ^roei  @§IöffeI  ^erlaffene  S3utter 
barilbergegoffen,  gu  gängtid^em  (Srlalten  bei  ©eite  geftellt  mirb. 
9?un  mirb  105  @r.  (6  Sot)  51utter  Ieid)t  gerüfirt,  ebenfoniel 
^uder,  fieben  (Sigelb,  einige  ^örndben  ©alg  unb  bie  feingeroiegtc 
©dbalc  einer  balf’cn  ^^bcone  beigefügt,  unb  bie«  gufammen 
fd^aumig  abgerübrt,  bann  ber  ertaltete  9iei«  bagugetl)an,  alle« 
nod)  gut  mit  eiuanber  abgerübrt,  unb  ber  fefte  ©d)nee  ber 
fieben  Siroei^  baruntergemengt.  2Rit  biefer  9Äaffe  unb  Singe* 
mad^tem  roerben  tleine,  butterbeftri^enc  g^örmd^en  nadt)  9?r.  974 
cingefüllt,  unb  bie  ^aftetdben  nadb  ^l^r.  524  gefod^t.  SBenn  fie 
fertig  unb  auf  bie  glatte  umgeftürgt  finb,  roerben  fie  mit  einer 
beliebigen  SO?iIdt)fauce  non  ber  ©eite  begoffen,  unb  fogleid^  auf* 
getragen. 

977«  Sct^crfjaftctcbcn  bon  fflnbeln  mit  Sonfthirc. 

ü)7an  bereitet  biefelbe  97ubelmaffe,  mit  alten  ^ut^öten,  roie 
bei  97r.  966,  fültt  bamit  unb  mit  @ingemad)tem  nad^  97r.  974 
bie  butterbeftridbenen  f^^örmd)^”/  fodt)t  bie  ^aftetdjen  roie  bei 
97r.  524  befd^rieben,  begießt  fie  na(^  bem  Umftürgen  auf  bie 
glatte  non  ber  ©eite  mit  ein  roeuig  SSaniHefauce  (37r.  357), 
unb  trögt  fie  fogleid)  auf. 

978.  bon  Kartoffeln  mit  Sonfiturc. 

®ute,  in  ber  ©d^ale  abgelod^te  Kartoffeln  roerben  gefd^ölt, 
unb  560  Sr.  (1  ^funb)  banon  t)ei§  tnit  nufegro^  Sutter  unb 
ein  roenig  ©alg  im  307örfer  gefto^en.  ®a«  Sefto^ene  roirb 
bann  t)erau«genommen,  mit  fec^«  Sigelb,  105  Sr.  (6  Sot) 
Sutter,  groei  Sfelöffel  feinem  SWebl  ober  ©emmelbröfeln  nnb 
105  Sr.  (6  Sot)  .3uder  fo  lange  abgerüt)rt,  bi«  bie  Sltaffc 
gang  fcbaumig  ift , unb  gule^t  ein  Kaffeelöffel  feingeroiegte 
^itronenfcbale  unb  ber  fefte  ©d)nee  ber  fed)§  @iroei§  barnnter* 
gemengt.  97nn  beftreidbt  man  Heine  f^^örmdben  mit  Sutter,  fültt 
fol^e  mit  obiger  ültaffe  unb  Singemadbtem  gang  nadb  97r.  974, 
unb  focbt  bie  fßaftetdben  nadb  ^t:.  524.  Söenn  fie  auf  bie 
glatte  umgeftürgt  finb,  roerben  fie  mit  ^uder  beftreut  unb  fo 
gu  S:ifdb  gegeben. 

979.  Scdiertjoftctcbcn  Don  Krcb«  mit  Sonfiturc. 

Können  non  jeber  beliebigen  ültaffe  ber  norbefdbriebenen 
SBecberpaftetcben  gemadbt  roerben,  nur  mit  bem  Hnterfcbicb , ba§ 
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man  ftatt  ber  geroö^nlicben  S3utter  bann  |ebesmal  eben^oniel 
Äreb§butter  CD^r.  298)  nimmt,  unb  bie  ^örmd^en  ober  ^Taffen 
mit  Ärebgbutter  beftrcid^t.  !3)ie  S3ereitung  unb  Seenbigung  ift 
wie  bei  ben  notigen.  Söenn  fie  auf  bie  glatte  umgeftürjt  finb, 
mirb  roenigc  fü§e  trebsfauce  (iJir.  362)  bagroifc^engegoffen.  — 
@ut  nimmt  fid^’ä  au§,  roenn  ber  beftric^ene  SBoben  ber  fjörmc^en 
ober  Waffen  nor  bem  ©infullen  ber  3J?affe  mit  pbf^  auSge* 
fd^nittenem  u.  brgl.  belegt  mirb. 

980.  Scc^cr^)aftet(§cn  mit  faurcm  fRol^m. 

210  ®r.  (12  Sot)  S3utter  mirb  red)t  fdiiaumig  abgerü^rt 
bann  ad)t  @igelb,  ad^t  S^Iöffel  feines  3Jte^I,  fünf  S^Iöffel 
faurer  iRa§m  unb  nad^  ^Belieben  ^udfer  bajuget^an,  bieS  nod^ 
gut  gerührt,  unb  ber  fefte  @d§nee  ber  ad^t  @iroei§  ba* 

runtergemengt.  3J?an  füllt  mit  biefer  9Jtaffe  nun  fleine,  butter* 
beftrid^ene  unb  mit  ©emmelbröfeln  beftreute  ^örmi^en  ^albooll 
ein,  bäcft  bie  fßaftetd^en  im  Ofen,  ftürgt  biefelben  auf  eine 
fßlatte  um,  unb  ferniert  fie  mit  einer  fü^en  SBein*  ober  Tlilä)' 
fauce.  — ©tatt  mit  iann  man  fie  aud^  mit  ©alg  mürgen ; 
man  Iä§t  alsbann  bie  ©auce  meg,  unb  gibt  bie  fßaftetcben  ju 
Siagout  ober  SSJilbpret. 

981.  2!imbat  mit  Wc^ifcln. 

@ine  Äu^)peIform,  ober,  roenn  feine  foIdt)e  oor^anben,  eine 
nid^t  gar  ju  tiefe  runbe  irbene  ©d^üffel,  ober  eine  bergleid^en 
fßorjefianfd^üffel,  roeld^e  bie  Ofenf)i^e  nerträgt,  roirb  mitSutter 
auSgeftridtien,  unb  bann  mit  langen,  fingerbreiten  ©treifen  non 
S3utterteig  (51tr.  1394  ober  1395)  fd^neäenartig  bid^t  an*  unb 
mefferrüdfenbreit  übereinanber  auSgelegt.  3)?an  beginnt  nämlid^ 
mit  bem  Segen  ber  ©treifen  in  ber  aititte  beS  SobenS,  unb 
roenbet  fid^  mit  benfelben  immer  gegen  fid^,  bis  ber  S3oben  unb 
bie  ©eiten  bebest  ftnb,  roobei  man  ftets  etroaS  anbrüden  mu§,  bamit 
ber  2^eig  nid^t  übereinanberglitfd^e.  ;^ft  bie  fjorm  auf  biefe  21rt 
auSgefüttert,  fo  roerben  barein  gute,  gefd^ölte,  in  feine  Slöttd^en 
gefd^nittene,  mit  ^udfer  unb  3i^t  oermifd^te  ^od^äpfel  einge* 
füllt,  unb  barüber  bann  fe(^S  mit  7s  (IVa  ©d^oppcn) 
guter  SÖHId^  unb  52  @r.  (3  Sot)  jerlaffener  Sutter  gutoer* 
ftopfte  @ier  gegoffen.  S^tun  fd^neibet  man  genau  nad)  ber  @ro§e 
ber  ©d^üffel  eiuen  runben,  mefferrüdfenbidcn  ©edel  aus  oben 
ermähntem  Sutterteig,  bebedft  bamit  baS  ©anje,  unb  bädEt  fo 
bie  Simbal  in  gutem  Ofen  eine  ©tunbe,  roo  bann  nad)gefel)en 
roerben  mu^,  ob  fie  gänglid^  burdEigebaden:  man  ftid^t  nämlidb 
mit  einem  3)teffer  burd^,  unb  beim  ^erauSsiel^en  geigt  fid^ 
genau,  ob  bie  ^epfel  burd^gefod^t  ober  nod^  Oart  finb,  unb  ift 
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in  le^terem  jEimbal  nod^  fettig  ju  baden,  ©ic  roirb 

aläbann  auf  eine  ©dbüffel  umgeftürgt,  unb  gleid^  I)eiB 
2J?e§ Ifpetf e,  ober  talt  al8  ßuc|en  p 2:ifc^  gegeben. 

?tnmerfung.  Obige  Simbal  fann,  ftatt  mit  SCcpfcIn,  mit  jcber 
beliebigen  Stufloufmaife.  namentlidb  nud)  mit  SReiä  ober  (Sago  ein= 
gefüllt  werben,  unb  ferüiert  man  fie  bann  warm  mit  einer  beliebigen  fü^en 
€auce. 

982.  9iafjmftrubcl. 

210  ®r.  (12  Sot)  geroärmteS  3Jie§l  roirb  mitgroei  @iroei|, 
nu§gro§  S3utter,  einigen  ßörnc^en  ©alj  unb  einem  l^alben  @Iä§(iben 
lauem  SGBaffer  p einem  gelinben,  feinen  STeig  »erarbeitet,  biefcr 
bur(i^  ben  S3aHen  ber  redeten  |)anb  einigemal  burd^geftric^en, 
bi§  er  ftd^  oom  Saifbrett  leidiit  loälöät,  l^ernad^  mit  einem 
roarmen  £ud^  ober  ®edet  gugebecEt,  unb  eine  !^albe  ©tunbe 
rul^en  gelaffen.  9?un  roirb  70  ®r.  (4  Sot)  SButter  leidet  gerührt, 
oicr  (Sigelb,  oier  @§löffel  geriebene  ©emmel*  ober  aJiilc^brot» 
bröfeln,  oier  bi§  fe(^g  @§löffel  '^0  @r.  (4  Sot)  gro|e 

unb  ebenfooiel  Heine  geroofcbene  SBeinbeeren,  V*  Sir.  (1  ©Joppen) 
guter  faurer  iRai)m  unb  etroaS  bojugegeben,  aHe§  mitein* 
anber  gut  burd^gerü^rt , unb  bamit  bonn  ber  nadE)  97r.  543 
bereitete  unb  forgfältig  auägejogene  SCeig  gleidjmä^ig  überftrid^en. 
i^nbem  man  |e^t  mit  beiben  |)änben  ba§  Suct)  am  @nbe  in 
bie  |)ö^e  lebt,  rollt  ber  ©trubel  oon  felbft  rourftä|nUd|  über* 
einanber,  bann  bre|t  man  i|n  fd|necEenartig  pfammen,  legt 
i|n  in  ein  bid  mit  Sutter  beftri^cneS  flaues  Äaftrol  ober 
anbereS  paffenbe§  ©ef^irr,  gie§t  Vs  Sir.  (2  (©(Joppen)  roarme 
baran,  becft  i|n  p,  unb  bringt  i|n  in  ben  Ofen.  97ad| 
einer  |alben  ©tunbe  roirb  ber  ®e(iel  abgenommen,  unb  ber 
©trubel  noct)  fo  lange  gebacEen,  bis  er  eine  f^öne  gelbe  ^arbe 
|at  unb  bie  207ild|  fo  roeit  baran  eingefo(|t  ift,  ba|  er  oon 
unten  noc|  etroaS  roenigeS  ftüffig,  roaS  in  einer  ©tunbe  ber 
^att  fein  roirb ; follte  bie  3D7iIc|  eingefod|t  fein,  e|e  ber  ©trubel 
fertig  ift,  fo  gie|t  man  noc|  etroaS  ®?ild^  na(|.  2öäE)renb 
beS  Badens  muß  er  einigemal  mit  Sutter  beftricßen  roerben, 
roaS  am  lei^teften  mit  einem  Heilten  ^infel  gefct)ieE)t.  @r 
roirb  nun  mit  jroei  93adfd|äufe[(^en  auf  bie  glatte  geßoben, 
mit  3uder  beftreut,  ber  im  ^aftrol  noct)  befinblict)e  ©aft  mit 
^roei  (Sßloffel  9)JiIci  aufgetoSt  unb  unter  ben  ©trubel  gegeben, 
unb  biefer  bann  mit  einer  beliebigen  ai?iIcE)fauce  fofort  feroiert. 

983.  9?a|mftnibcl  auf  gctoö|nlit|e  ^rt. 

@S  roirb  Vi  Str.  (1  ©d|oppen)  faurer  9ia|m,  groei  ®ier, 
ein  Kaffeelöffel  .3imt  unb  70  @r.  (4  Sot)  ^ucEer  mitcinanber 

Wtebl,  Sinbnuet  lf»cfi6u(5.  lO.  Slufl.  21 
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ocrftopft,  ber  ttad^  ooriger  9^ummer  bereitete  unb  ouSgegogene 
2ieig  bamit  überftric^en , unb  ber  «Strubel  roie  ooriger  beenbet. 

984*  ©ricgftrubcl. 

:3lu  Va  (2  «Schoppen)  fiebenbe  2J?iIcb  rairb  fec^S 
löffel  SerngrieS  (Semmelgrieä)  einge^äet  unb  ju  einem  garten 
fflrei  gefo(^t,  biefer  bann  in  ein  irbeneS  ©efc^irr  geleert,  unb 
groei  ©Blöffel  gerlajfene  S3utter  barübergegoffen , bamit  er  feine 
Prüfte  befomme.  9^un  roirb  70  ®r.  (4  £ot)  S3utter  lei^t  ge* 
rü^rt,  nier  biä  fe^§  (ä^Iöffel  nier  @ier,  ein  Kaffeelöffel 

feingeroiegte  Zitrone,  ein  flein  wenig  Saig  unb  enblic^  ber  in* 
groifd)en  erfaltete  ©rie^brei  bagugegeben,  unb  bie§  gufammen 
gut  bur^gerü^rt.  !Der  in  97r.  982  angegeigte  Strubelteig  roirb 
je^t  fo  fein  roie  möglicE)  auägegogen,  unb  mit  gerlaffener  Sutter 
nermittelft  eines  ^infels  beftrid)en,  bie  2D7affe  baraufgeleert  unb 
gleidigeftr^en,  unb  baS  @ange  bann  roie  bort  angegeben 
beenbet. 

985.  Pocolabcftrubel. 

!Der  in  97r.  982  befc^riebene  Strubelteig  roirb  fo  fein  roie 
möglid)  auSgegogen,  unb  entroeber  mit  ber^älfte  ber  in97r.  951 
angegebenen  2D7affe,  ober  aud)  mit  ber  SI)ocoIabetortenmaffe 
oon  97r.  1659  überftrii^en.  ^Die  übrige  Se^anblung  ift  roie 
bei  97r.  982.  (Sä  roirb  bagu  eine  33aniUefauce  (37r.  357)  be* 
fonberS  feroiert. 

986*  iÄcbtelftrubel* 

Sldbt  bis  ge^n  gute,  gefc^älte  Slepfel  roerben  in  bünne 
Sö^eiben  gefc^nitten,  biefe  mit  einem  (Släsd^en  SBein,  105  @r. 
(6  £ot)  3^der,  einem  Sl^eelöffel  '^0  @r.  (4  Sot) 

SButter  auf  fd)roac^em  f^euer  roeic^gebünftet,.  roobei  fie  möglid^ft 
gang  bleiben  foKen,  unb  bann  gum  ©rfalten  gefteüt.  97un 
roirb  nad)  2ir.  982  ein  Strubelteig  bereitet  unb  bünn  auSge* 
gogen,  mit  S3utter  beftrid)en,  unb  mit  ben  erfalteten  51epfeln 
gleid§mä|ig  belegt.  Seenbet  roirb  ber  Strubel  nad^  97r.  982, 
bann  mit  feinem  Saft  auf  bie  glatte  angerid)tet,  mit  ^iider 
beftreut,  unb  roarm  ober  falt  feroiert.  — 3)?an  fann  bie  ^epfel* 
maffe  auc6  in f ü e n ober  geroo^nlic^en Sutterteig  (97r.  1 396 
ober  1394,  1395),  ber  bann  gleid)falls  bünn  auSgeroargelt 
roirb,  einrollen,  unb  baS  @ange  l)ernac^  auf  einem  Sadbled^ 
in  gutem  Ofen  baden. 

987*  Kirfi^euftrubcl. 

560  ®r.  (1  ^funb)  fdjroarge,  ausgefteinte  Kirfd)eu  roerben 
mit  70  ®r.  (4  Sot)  Sutter,  fei^S  ©{flöffet  3“der  unb  einem 
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ntc^r  baran  ift.  S3i§  fie  erfaltet  finb,  roirb  bcr  in  9ir.  982 
angegeigte  ©trubelteig  auSgegogen  unb  mit  Sutter  beftrid^en,  bic 
^irfdien  bann  bar  auf  geleert,  gleid^geftric^en,  unb  mit  groei 
loffel  ©emmelbröfeln  ober  gefto&enem  ^i^icbaif  beftreut.  ®aä 
übrige  33erfaf)ren  ift  roie  bei  iWr.  982.  :^ft  ber  ©trubel  ge* 
baden,  fo  roirb  er  mit  groei  S3adfd^äufeldjen  auf  biefßlatte  ge* 
^oben,  unb  mit  ^uder  beftreut  gu  Stifc^  gebrad^t.  — 3J?an  fann 
hierbei  roie  bei  oorigem  ftatt  be§  ©trubelteigeS  S3utterteig 
oerroenben. 

988.  ^-|3firft^ftrubcl. 

989.  iJlfjrifofcnftrubcI. 

990.  ©tadiclbccrftnibel. 

Serben  fämtli(^  nadi)  iJir.  987  bereitet,  unb  bie  betreffenben 
f^rüd^te  nad^  iJir.  971,  972  unb  973  f)ergeridi)tet. 

991.  S^irolcr  ©trubel. 

420  ®r.  (3/4  fßfunb)  ülte^I  roirb  in  eine  ©d^üffel  genom* 
men,  unb  mit  V4  (1  ©(Joppen)  lauer  üJtild),  140  ®r. 
(8  Sot)  gerlaffener  Sutter,  groei  ßiern,  einem  @§IöffeI  3uder, 
einem  5ti)eelöffel  ©alg  unb  brei  @§IöffeI  guter  |)efe  (52  @r.  fßre^^efe) 
ein  5£eig  angemad)t,  ben  man  fo  lange  flopft,  bi§  er  rec^t  fein 
ift,  rooraiif  man  it)n  gugebedt  an  einem  roarmen  Ofen  gef)en  läfet, 
unb  ingroifdtjen  105  ®r.  (6  Sot)  feinen  ebenfooiel  fein* 

gefto^ene  2JtanbeIn  unb  fed|§  (Sigelb  fdiiaumig  miteinanber  ab* 
rüf)rt.  97un  roirb  ber  5teig  auf  ein  mit  3)tel;I  beftreuteä  97ubel* 
brett  geftürgt,  fo  bünn  al§  möglid)  auSgeroargelt  unb  mit  33ntter 
beftri^en,  bie  SKanbelmaffe  gleid^mä^ig  baraufgeftridjen,  unb 
ber  ©trubel  bann  rourftiil)nlid^  übereinanbergeroHt  unb  f(^neden* 
artig  gufammengebrei)t.  ©0  legt  man  i^n  in  ein  bid  mitS3ut* 
ter  beftridt)ene§  ftad^eS  ^aflrol  ober  fonftigeä  paffenbe§  ©efd^irr, 
unb  Iä|t  ii)n  an  einem  roarmen  Ort  aufgei)en,  gie§t  fobann 
(3  ®di)oppen)  roarme  Sltildt)  baran,  ’beftreic^t  i^n  mit 
gerlaffener  Sutter,  unb  bädt  ü)n  eine  ©tunbe  im  Ofen.  @r 
fann  troden,  beffer  aber  mit  einer  ^j)til(^fauce  feroiert  roerben. 

992.  Omelette  mit  ®irfd)moffer. 

3mei  ^odtjlöffel  33?ei)I  roirb  mit  V4  Str.  (1  ©d^oppen) 
aiHId^  ober  97a^m,  oier  (Sierit  unb  etroaä  ©alg  glatt  angerüt;rt, 
nun  groei  (ä^Iöffel  ©(^malg  ober  ^Butter  in  einer  breiten,  flachen 
fßfanne,  am  beften  in  einer  Omelettepfanne,  ^ei§  gemacht,  ber 
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angcrü^rte  STeig  auf  einmal  barcingegoffen,  unb  roä^renb  beä 
S3acEen§  mit  bem  Sadfd^äufelc^en  berart  na(^gebolfcn,  ba§  man 
an  ber  ©eite  ben  Äud^en  in  bie  ^ö^e  t)cbt  unb  baä  obenfte^enbe 
fjlüffige  jroif^en  i^m  unb  ber  Pfanne  liinunter^ie^en  tä§t,  unb 
fobann  au^  in  ber  aJHtte  ^ineinftic|t,  bamit  ba)8  ^lüffige  non 
bort  ebenfalls  ^erunterlaufe.  i^ift  berfelbe  auf  einer  ©eite  gelb 
gcbaden,  fo  roirb  er  mit  3uder  beftäubt,  bann  umgefe^rt,  auc^ 
auf  ber  anbern  ©eite  gelb  gebaden,  mit  groei  @§löffel  Äirfc^^ 
roaffer  befprengt,  unb  gleid)erma§en  mit  ^uder  beftäubt.  9^un 
roirb  bie  Omelette  mit  bem  93adf(^äufel^en  non  groei  ©eiten 
Untergriffen,  unb  über  fi(^  ju  einer  länglid)en,  nier^ngerbreiten 
SBurft  gufammengefc^lagen , bann  auf  eine  roarme  glatte  um* 
geftürjt,  unb  ein  beliebige^  ßompot  ober  ©ingemacbteg  (Son* 
fiture)  bagugegeben.  — 9iac^  bem  Umfe^ren  mu§  bie  Omelette 
fcbnell  jufammengef (plagen  roerben,  bamit  ber 
brann  roerbe,  — ;3ft  bie  Pfanne  nur  in  ber  ®rö§e  eines  Zd» 
lerS,  fo  mu|  man  aus  obiger  2Waffe  groei  ^uc^en  baden. 

3tnnterfung.  ®te  Cmetetten  ftnb  oft  fd^totettg  umjufc^ren. 
biefem  öetfabre  man  nac^  bet  am  ©c^lub  bon  9tt.  555  gegebenen 
SSorfd^rift. 

993»  Omelette  mit  Confiture» 

^Bereitet  man  ganj  roie  oorige,  nur  unterläßt  man  baS 
S5efprengen  mit  Äirfc^roaffer,  unb  beftreid^t  fie  ftatt  beffen 
gleich  in  ber  Pfanne  mit  |ebem  beliebigen  @ingemad)ten  (6on* 
fiture),  roomit  man  fie  bann  fofort  übereinanberrotlt.  — einer 
roirb  bie  Omelette,  roenn  man,  ftatt  obiger  3)?affe,  einen  Äoc^* 
löffel  OJte^l  mit  Vs  (Va  ®d)oppen)  9tal)m,  oier  Siern  unb 
etroaS  ©alj  glatt  anrü^rt,  bieS  in  eine  flad)e  fleine  '•fSfanne, 
roorin  ein  ©tüdd^en  Sutter  gerlaffen  rourbe,  gibt,  unb  unter 
öfterem  ©infted^en  mit  bem  iSadfd^äufeli^en  auf  einer  ©eite 
bädt.  ^ft  oben  nid^ts  fjlüfftges  me^r,  fo  roirb  Sonfiture  ba* 
raufgeftrid^en,  ber  tud^en  gufammengefdt)lagen,  unb  bie  Omelette 
roie  obige  angerid^tet.  — 50tan  tann  fol(^e  au^,  nadt)bem  fie 
angerid)tet,  bid  mit  beftreuen,  unb  mit  einem  glü^enben 

iSadfc|äufeld^en  aufbrennen. 

994»  Omelette  mit  tartoffelii. 

;^n  bie  SJJaffe  oon  ^^tr.  992  rü^re  man  oier  (S^löffel  ge* 
riebene  Kartoffeln,  unb  bade  bie  Omelette  gang  nac^  biefer 
stummer,  nur  roirb  fein  Kirfd^roaffcr  bagu  oerbraud;t. 
^Belieben  tonnen  eingemai^te  ;^oi)anniSbeeren,  |)imbeeren  u.  f.  ro. 
baraufgeftrid^en  roerben.  ®ie  Omelette  roirb  aud^  nadb  9tr.  992 
gufammengefdi)lagen  unb  umgeftürgt,  unb  mit  3^i<^er  beftreut 
|ei|  gu  Stifdj  gebrad;t. 
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I 995.  Omelette  mit  Sle^ifeln. 

3roei  gute  Äoc^äpfel  roerben  gefd^ält,  in  oier  2:eilc  Der* 
I fd^nitten,  bie  ^eml^öufer  j^erauögenommen,  unb  jebes  SSiertel  in 
P feine  ©d^eibd^en  gefd^nilten.  ®iefe  gibt  man  in  bie  Pfanne, 
fl  njorin  bas  ju  ber  Omelette  beftimmte  ©cbmalj  I|ei§  gemad^t 
ift,  röftet  fie  in  fold^em  einigemal  um,  bamit  fie  fcfinetter  roei(| 

I toerben,  gibt  l^ernarf)  bie  in  9<tr.  992  befd^riebene  ÜKaffe  bar* 
über,  unb  bäcEt  bie  Omelette  gang  nad§  biefer  stummer,  nur 
bleibt  baS  Äirfd^roaffer  roeg,  foroie  baS  Seftreuen  mit  ^udier 
roä^renb  bes  SBadenS;  erft  nad^  bem  3tnri(|teu  wirb  fie  mit 
^udEer  beftreut.  — 3)iefe  Omelette  fann  mau  nic^t  gut  mit 
bem  93acEfd^äufeId^en  umfel^ren,  roeilfie  fd^roerer  als  bieanbern 
ift;  man  »erfahre  halber  hierbei  roie  am  ©d^Iuffe  oon  9tr.  555 
angegeben. 


996.  Omelette  mit  tirfd^en. 

Sirb  ganj  roie  uorige  bereitet,  nur  uerroenbet  man,  ftatt 
Stepfein,  auSgefteinte  ober  unauSgefteinte  tirfd^en. 

997.  ©efiiflte  Omeletten  mit  ^^onfitnre. 

®rei  @§IöffeI  ÜJiel^I  roirb  mit  £tr.  (P/g  ©d^oppen) 
guter  ÜJ2iI(^  ober  9ta^m  glatt  angerütirt,  fed^S  @ier,  70  ®r. 
(4  £ot)  3ncfer  unb  etroaS  ©alj  beigefügt,  unb  bieS  jufammen 
gut  abgerü^rt.  97un  fe^e  mau  eine  Omelettepfanne  mit  jroei 
@|IöffeI  ©dbmalj  aufS  f^euer,  gie§e,  roenn  baS  ©(^malj  ^ei| 
ift,  einen  S^eil  obiger  SWaffe  barein,  unb  batfe  folgen,  unter 
fortroä^renbem  Süften  mit  bem  Sadfd^äufel(t)en,  fc^ön  gelb  p 
einem  Äu(^en,  ben  man  bann  bet)utfam  umroenbet,  unb  aud^ 
oon  ber  anbern  ©eite  fd^ön  gelb  bäcEt.  ^ernac^  roirb  auf 
einen  STifc^  ein  Sogen  fßapier  gelegt,  ber  ßu(^en  barauf  umge* 
ftürjt,  unb  mefferrücEenbidE  mit  SIpritofenmarmelabe,  Himbeeren 
ober  einem  beliebigen  anbern  ©ingemad^ten  leidet  überftrid^en, 
ie|t  rourftäl^nlic^  pfammengerollt,  unb  in  brei  bis  oier  SCeile  oer* 
fd^nitten,  roeld^e  man  aufredijt  in  eine  etroaS  tiefe  f^Iatte  ftellt, 
unb  fo  an  bie  SBörme  bringt.  Stuf  gleid^e  Sßeife  böcEt  man 
nod^  jroei  .^ud^en,  unb  überftreid^t  unb  oerf^neibet  fic  roie  ben 
erften.  S33enn  fämtlicbe  Omeletten  fo  oerfc^nitten  in  ber  glatte 
ftefien,  roerben  fie  mit  feinem  3ucfer  beftäubt,  nad^  Selieben 
mit  einem  glül^enben  SadEfd^äufeld^en  ober  @ifen  leidet  über* 
fahren,  bamit  ber  fdjmität,  unb  fogIei(^  gu  5Cifc6  ge* 

brad^t.  — SBerben  au(^  öfters,  nad^bem  fie  mit  3utfer  beftäubt 
finb,  nod^  eine  Siertelftunbe  in  ben  Ofen  geftellt. 
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998»  ©cfiißtc  Dmcicttcn  mit  S^ocolabccreme. 

3mei  @§Iöffel  feines  SJtel^I,  105  @r.  (6  Sot)  geriebene 
S^ocolabe,  fünf  bis  fed^S  ©igelb  unb  70  @r.  (4  Sot) 
werben  mit  Str.  (1 — IV2  ©d^oppen)  9ta§m  ober  guter 

SJtitc^  angerüt)rt,  auf  bem  freuet  unter  fortn)ä|renbem  Stül^ren 
Qufgefocbt,  unb  70  @r.  (4  ßot)  Sßutter  baruntergerül^rt.  ®ann 
werben  aus  bem  nämlidben  S:eig,  wie  er  in  ooriger  stummer 
bemertt  ift,  ^uc^en  gebad’en,  fol^e,  wie  bort  befc^rieben,  mit 
obiger  ©Ijocolabecreme  überftridjen  unb  ^ufammengerollt,  unb 
bie  Omeletten  auc^  in  berfelben  SBeife  oerfc()nitten  unb  beenbet. 

999*  5tufgclaufcne  Omelette.  Omelette  soufflee* 

91?an  rü§re  oier  ©igelb  unb  oier  @§IöffeI  feinen  Sudler 
äufammen  fd^oumig  ab,  unb  mifd^e  baS  gu  feftem  (Schnee  ge- 
fc^Iagene  föiwei^  nebft  gwei  ß^Iöffel  ültelil  unb  einem  Kaffee* 
loffel  ^it^oneiifaft  be^utfam  barunter,  beftreicfie  bann  eine 
Sluflaufform  ober  eine  ©remefc^üffel  mit  frif^er  33utter,  gebe 
bie  oorbefdbriebene  SJiaffe  barein,  badie  fie  eine  SSiertelftunbe 
im  abgelü^Iten  Ofen,  wo  fie  nun  ^od^  aufgeftiegen  fein  unb 
obenüber  eine  rotgelbe  fjarbe  ^aben  wirb,  unb  bringe  bie  Ome* 
lette  fd^neü  gu  STifcl,  weil  fie  fidi)  fonft  äufammenfe^t. 

1000.  ?lufgel(iufeitc  Omelette  mit  Konfitüre. 

3^ünf  Kigelb  werben  mit  fünf  Kfeloffel  feinem  3^dler  bief 
abgerü^rt,  unb  l^ierunter  baS  gu  feftem  ©ebnee  gefdt)Iagene 
SBei^e  ber  ®ier,  nebft  brei  K^toffel  iOteljl,  bebutfam  gemengt. 
97un  wirb  in  einer  Omelettepfanne  jwei  K^loffel  ©dbmalg 
gemadfjt,  bierein  ein  Heiner  ©dbopflöffelooU  oon  ber  2D7affe  ge- 
goffen  unb  gleidbgeftridben,  ber  Äudben  auf  einer  Seite  auf  gang 
fdbwadbem  fjeuer,  weil  bie  207affe  leidbt  anbrennt,  unter  fort* 
wöbrenbem  Süften  mit  bem  S3a(ifcbäufel(^en  unb  ^Rütteln  ber 
fßfanne  gelb  gebaden,  bann  auf  eine  butterbeftri(^ene  fßlatte  ge* 
ftürjt,  unb  ein  K^Iöffel  KingemadbteS,  als  Himbeeren,  ^obiriiiOs* 
beeren  2C.,  baraufgeftridben.  3luf  gleite  SBeife  wirb  ein  ^weiter 
^udben  gebadlen,  biefer  auf  erfteren  geftürjt,  fo,  ba§  baS  _@in* 
gemadbte  gwifeben  beiben  liegt,  auf  biefen  ^udben  nun  wieber 
ein  ®§löffel  KingemadbteS  geftricben,  barauf  wieber  ein  ^udben 
gegeben,  unb  fo  fortgefabren,  bis  bie  9)?affe  ju  ©nbe  ift.  Oie 
glatte  wirb  je|t  no(b  eine  33iertelftunbe  in  einen  mittelbeiBcn 
Ofen  gefteüt,  wo  bie  Omelette  rim  einen  Oeil  Ijöbrr  werben 
wirb,  unb  man  fie  bann  augenblidllidb  ju  Sifdb  gibt.  — OaS 
S3a(fen,  wie  überhaupt  bie  ganje  ^itl’ereitung,  mub  fo  rafd) 
als  möglidb  gefibeben. 
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1001.  ^tufgelaufcitc  Omelette  mit  ©auce. 

SBirb  üon  berfelben  3J?uffe  unb  ganj  auf  bicfelbe  SBcife 
gebaren  unb  bann  übereiuaubergelegt,  rote  oorfiergel^enbe,  bod^ 
o^ue  ßonfiturc.  <Siub  bie  ^ud^en  alle  aufeinanber  unb  eine 
tiefe  @d)üffel  l^inlänglid)  bamit  angefüHt,  fo  rotrb  biefe  eine 
Siertelftunbe  in  ben  Ofen  geftellt,  uuterbe§  eine  bidlii^e  33a* 
niHefauce  (9ir.  357)  ober  eine  ßljaubeaufanee  (97r.  366)  be* 
reitet,  bie  Omelette  au§  bent  Ofen  genommen,  unb  fogleid^,  mit 
ber  ©auce  übergoffen,  aufgetragen. 

1002.  ©eftürjte  Omelette. 

(Sigelb  unb  fed^g  (£|3löffel  roerben  jufammen 

bicE  gerührt,  unb  fobami  brei  Eßlöffel  feines  2D7et)I  unb  ber 
®dt)nee  ber  fec^S  ©iroei^  Ieid)t  baruntergemengt.  97un  roirb  in 
einem  fingerl^ol^en,  etroaS  roeiten  ^aftrol  ober  beffer  in  einer 
Pfanne  oon  (Su^eifen,  (beim  in  einer  gerooI)nli^en  Pfanne 
roiirbe  biefe  feine  9J?el)Ifpeife  Ieicl)t  anbrennen,)  oier  (S^Iöffel 
gutes  ©d^malä  ^ei§  gemalt,  bie  SD7affe  bareingeleert,  baS  ^aftrol 
ober  bie  Pfanne  gugebedt  auf  eine  l)ei§e  ^erbplatte  ober  onf 
glü^enbe  ^o^Ien  geftedt,  unb  auf  ben  ^Dedel  roenige  fdt)road^e 
@Iut  gegeben,  ©o  roirb  bie  Omelette  eine  gute  5ßiertelftunbe 
aufgezogen,  unb  ^erimc^  über  eine  glatte  umgeftür^t.  — Äann 
man  auc^,  unb  groar  am  Ieidt)teften , in  einem  nic^t  ju  liei^en 
Sratrol^r  aufziel)en. 

1003.  fJtufgczogenc  g-löbicin. 

'Drei  ^oct)IöffeI  307el)l  roirb  mit  brei  @iern,  etroaS  ©alj 
unb  ^/g  Str.  (IV2  ©d)oppen)  2D7iId)  gu  einem  Deig  ungerührt, 
Oieroon  nad^  97r.  36  g^Iäblein  gebaden,  biefe  gufammengeroKt, 
ber  Ouere  nad^  grob  nnbelartig  gefdjnitten,  unb  in  ein  butter* 
beftridjeneS  SlufgugblecO  Ö^Iegt.  97un  roirb  Vs  (2  ©(Joppen) 
mit  3uder  oerfü^te,  gnoor  mit  einem  ©tengeld)en 
einem  l^albfingerlangen  ©tengeld^en  33anitte  ober  einer  Zitronen* 
fdi)ale  aufgefol^te  9}?ilc^  barübergegoffen,  35  ®r.  (2  Sot)  33utter 
baraufgef(^nittcn,  unb  bie  f^läblein  in  nic^t  gu  l^ei|em  Ofen 
fo  lange  gelaffen,  bis  fie  oben  gelb  finb.  S3or  bem  3lnridE)ten 
gie^t  man  groei  mit  einem  (S^loffel  9J?iId^  nerflopfte  Eigelb 
barüber,  unb  ftedt  bie  fjläblein  bann  nocE)  einige  2)7inuten  in 
ben  Ofen,  bamit  fie  l^ei^  roerben. 

1004.  3tiifgegogcnc  glftblcin  mit  fDlaubcIfüdc. 

105  ®r.  (6  Sol)  feiner  ebenfooiel  feingefto^ene 

£D?anbeIn  unb  fed)S  ©igelb  roerben  miteinanber  fdtiaumig  gerül)rt, 
mit  biefer  OUaffe  bie  gang  nod^  ooriger  97ummer  gebadenen 
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i^läblctn  übcrftrid^en,  fotd^c  aufammcngcrofft,  jebeS  in  brei  Ztik 
ncrj'c^nitten,  bie  Ztik  bann  in  ein  butterbeftric^eneä  Slufjugblecb 
ober  eine  tiefe  ©d^üffel  bi^t  aneinanbergeftellt,  unb  mit  V2  Str. 
(2  ©d^oppen)  gut  mit  etroaä  i^^b  fünf  @iern  oerflopfter 

SKild^  übergoffen.  S^iad^bem  nun  nodb  35—52  @r.  (2 — 3 Sot) 
S5utter  barübergefd^nitten , roerben  fie  in  nid^t  gu  beigem  Dfen 
aufgejogen,  unb  in  bem  SBIedb  ober  ber  ©(Rüffel  ju  2:ifcb 
gegeben. 

1005»  Sicigauflauf. 

140  @r.  (V*  ^funb)  ßarolinenreis  roirb  mit  foc|enbem 
SBoffer  angebrü^t,  unb  eine  SSiertelftunbe  fielen  gelaffen,  bann 
ba§  Sßaffer  abgegoffen,  ber  9tei3  in  1 ßtr,  (1  2Jiafe)  fodfienbe 
ÜJJildb  gegeben,  unb  fotd^er  auf  fd^roadbem  f^euer  ober  ®Iut  gu* 
gebedEt  eine  ©tunbe  langfom  gebämpft,  in  roeicber 
er  fernig  roeidb  unb  troefen  fein  fott.  5ßun  leert  man  ibn  in 
ein  irbeneS  ©efdbirr,  gie§t  ein  paar  (S^Iöffel  jerlaffene  SSutter 
barüber,  unb  Iö|t  ibn  erfalten,  injroifcben  ibn  einigemal  um» 
rübrenb.  UnterbeS  roerben  140  ®r.  (8  Sot)  Sutter  lei^t  ge» 
rübrt,  fedb§  @igelb,  105  @r.  (6  £ot)  3ii<ier,  etroaS  (Salj,  jroei 
©lloffel  ©emmelbröfeln  unb  ber  erfaltete  9ieiä  bagugegeben, 
bie§  pfammen  f (gaumig  abgerübrt,  bie  feingeroiegte  ©dbale 
einer  halben  unb  piept  bag  ju  feftem  ©epnee  gefcblagene 

Sei§e  ber  fe^0  @ier  leidbt  baruntergemengt,  ba§  ©anje  in  eine 
gut  mit  S3utter  beftridbene  Sluflaufform  ober  in  einen  jleigraiib 
(f.  Slnmerlung)  ein  gefüllt,  unb  in  einem  mittelbei^en  Ofen  brei» 
oiertel  bi§  eine  ©tunbe  gebacEen.  (©iepe  51bbilbung.) 

2lnmerfung.  ®ie  StuPaufc  werben  entweber  in  runbe,  etwas  tiefe, 
butterbeftridbene  bled)eme  gormen,  ober  in  por5eHanene  3(uflauff(büffeln, 
weitf)e  bie  §i^e  »ertragen  tönnen,  ober  in  einen  aufgefc^ten  3tanb  oon  jeig 
eingefüllt,  unb  fo  im  Ofen  aufgezogen.  SBirb  ber  Sluflauf  in  ber  fjorm 
aufgezogen,  fo  wirb,  ebe  man  Ujn  ferüiert,  eine  reine  ©eroiette  nm  biegorm 
gewidelt;  foH  er  in  einem  Seigranb  aufgezogen  werben,  fo  bereitet  man 
leptem  auf  folgenbe  SBeife:  140  @r.  (8  Sot)  93utter  ober  ©dbmalz  wirb 
mit  1/4  Str.  (einem  f^watben  ©(boppen)  SSaffer  anfgefodbt,  42u  ®r.  (^/^ipfunb) 
9RebI  bamit  angeriibrt,  ein  Kaffeelöffel  ©alz  ^eigefügt,  unb  hieraus  ein  fefter 
Xeig  gearbeitet.  ®iefer  wirb  auf  baS  SZubelbrett  genommen,  eine  lange 
SÖäurft  barauS  geformt,  unb  foicbe  zu  einem  breifingerbreiten  (Streifen  auS= 
gewargelt,  welcpen  man  öon  beiben  ©eiten  bübfcb  glatt  fd)neibet,  unb  im 
Kranz  aufrecht  auf  eine  tiefe , porzellanene,  am  SRanb  mit  ©iweip  beftridbene 
glatte  fteltt.  ®ie  beiben  Snben  beS  ©treifen  werben  fcl)ief  zugef Quitten, 
mit  ®i  beftri(ben,  übereinanbergelegt  unb  ziifouimcngeprclt,  ber  Scig  nun 
unten  an  ben  3tanb  ber  ißlatte  feft  angebrüeft,  unb  ber  ganze  Seigranb  oon 
ber  dufeem  ©eite  mit  öertlopftem  St  beftricben.  3IuS  ben  bünn  auSgcs 
wnrgelten  jCeigabfäüen  ftiebt  man  tieine  Slümdjen  auS,  welche  man  an  ber 
Stu^enfeite  in  bü&fd)er  Drbnung  anbrüdEt,  unb  fobann  gleichfalls  mit  oers 
llopftem  ®i  beftreiiht.  Sbenfo  fann  ber  ganze  Dtanb  oor  bem  Seftreichen 
mit  bem  ifSaftetenzwidter  eingezwidtt,  unb  bann  erft  beftri^en  werben.  9luS 
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einet  ©croiettc  ober  einem  ißapier  wirb  jept  nacf)  bet  ©röfee  be§  JeigrnnbeS 
ein  SBatlen  geformt,  biefer  in  ben  innem  leeren  Siaum  eingelegt,  bamit 
ber  Sfianb  ni^t  auä  feiner  gorm  tommen  fann,  imb  ba§  ©an«  über  9?a(^t 
on  einen  troefnen  €rt  ober  in  ben  ganj  abgefii^^Iten  Dfen  gcfteHt, 
auf  ba§  ber  Jeig  abtrodne  unb  etwag  fteif  werbe.  SllSbann  wirb  bic@crs 
öiette  ober  bo§  Rapier  I)crau§gcnommen,  in  ben  leeren  fRaum  jebe  beliebige 
Sluflaufmaffe  gefüllt,  unb  fol^e  im  Ofen  aufgejogen.  2)urc^  ba§  SSaden 
fteigt  bie  SRaffe  fingerbreit  über  ben  Jeigranb,  wa§  bem  Slufiauf  ein 
f^öne§,  Iei(^te§,  ^öd)ft  appetitli^e§  3lu§fe:^en  gibt.  — ®er  Steigranb  fonn, 
wenn  er  oom  Sifep  tommt,  in  ber  9lrt  wieber  oerwenbet  werben,  ba§  man 
t^n , naebbem  bie  tiuflaufmaffe  gänslidi  berau§genommcn  ift , trocEnct  unb 
ju  Srotbröfeln  ftößt;  man  fann  if)n  aber  audb  nod)  ein  paarmal  in  obcni 
angegebener  SSeife  benü^en,  falls  bie  einjufüllenbe  Waffe  feinen  ju  beifien 
Ofen  oerlangt.  — Statt  ber  ©eroiette  ober  be§  ißapierS  fann  man  in  ben 
Seigranb  auep  ©rbfen  einlegen.  SJaepbem  ber  jeig  troden  geworben, 
entfernt  man  biefe  bann,  unb  füllt  bagegen  bie  fertige  iäuflaufmaffe  ein. 

1006.  5lufIouf  Don  9Jcigme^l. 

52  (Sr.  (3  Sot)  fRctSmel^I  toirb  mit  Va  Str.  (2  ©dboppe«) 
aWild^  in  einem  ^aftrol  glatt  angerü^rt,  bie§  auf  f(^broad^eS 
freuet  ober  ßoi)Ien  gefegt,  unb  eine  i)albt  ©tunbe  bicEIid)  ein* 
gefod)t.  ($^e  ber  Srei  nom  f^euer  genommen  roirb,  fügt  man 
bann  105  @r.  (6  £ot)  SSutter,  ebenfooiel  pei  ©Blöffel 

SSaniHe^uder  (9?r.  2050)  unb  eine  ^albe  in?efferfpi|e  ©alj  bei, 
unb  Iä|t  alles  no^  einmal  jufammen  auffod^en.  ifiun  roirb 
es  in  eine  irbene  ©d^üffel  geleert,  na(^  faft  gänjlid^em  ©rfalten 
fed^S  bis  fieben  (Sigelb  bajugegeben,  bieS  fo  lange  gerül^rt,  bis 
bie  2)?affe  gang  falt  unb  fdiaumig,  julegt  baS  äu  feftem  ©(^nce 
gefd^Iagene  ^ei^e  ber  fed^S  ober  fieben  (äier  baruntergemifd^t , baS 
©ange  in  eine  gut  beftrid^enc  Sluf laufform  ober  in  einen  St  e i g r a n b 
(f.  ^nmerf.  ju  oor.  S'iummer)  eingefüllt,  unb  eine  ©tunbe  lang* 
fam  aufgezogen.  — SBenn  lein  9ieiSmei^I  oorrätig  ift,  fo  barf 
nur  trodener  fd^öner  iReiS  fein  gefto^en  unb  gefiebt  werben. 

1007.  fRciSouflttuf  mit  ^efjfelu* 

140  @r.  (8  Sot)  ÄaroIinenreiS  roirb,  roie  in  91r.  1005  be* 
fd^rieben,  angebrül)t  unb  abgegoffen,  in  1 £tr.  (1 307a§)  3D7iId^  bid 
unb  troden  roeid^gefodt)t,  unb  gum  (Srlalten  gefteHt.  UnterbeS 
fd^ält  man  fed^S  gute  ^od^äpfel,  fd^neibet  fie  in  fleine  ©^ni^d^en, 
unb  bämpft  biefe  in  einem  t)alben  @IäSdl)en  SBaffer  mit  35  (Sr. 
(2  Sot)  SButter  unb  -3^^^  ouf  fd^road^em  geuer 

roeid^,  forgföltig  fidf)  ptenb,  ba§  fie  nid^t  zerfallen.  93iS  bie 
3lepfel  erlaltet  finb,  roerben  105  ®r.  (6  £ot)  Sutter  leidet 
gerül)rt,  fedtjS  ©igelb,  105  @r.  (6  £ot)  3udler,  einige  ^örnd^en 
©alz  abge!üt)lte  iReiS  bareingegeben,  bieS  zufammeu 

flaumig  abgerül)rt,  bie  feinoerroiegte  ©(|ale  einer  tialben  QiU 
rone  unb  etroaS  ^imt  beigefügt,  unb  zwle^t  ber  feftgefdt)lagene 
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©d^tiee  ber  [ed)§  (Ster  baruntergemengt.  (Sin  2!eil  biejer  aJiaffe 
mirb  nun  als  ©oben  in  eine  bid  mit  SSutter  be[tric^ene  ?tu^= 
laufform  eingefüllt,  barauf  eine  Sage  ber  ertaiteten  Siepfel  unb 
auf  biefe  eine  Sage  9?ei§,  unb  fo  abroed)§IungSroeife  fortgefa^ren, 
big  bie  5orm  ooll  unb  mit  ber  9flei§maffe  bebedt  ift,  roo  man 
bann  ba§  ©ange  eine  @tunbe  in  mittelljei^em  Ofen  aufäxeljt. 

1008.  ©agoauflauf. 

902an  brüf)t  140  (i)r.  (8  Sot)  @ago  mit  foc^enbem  SBaffer 
an,  lä^t  it)n  eine  SSiertelftunbe  ftef)en,  gie^t  bann  ba§  SBaffer 
ab,  unb  bömpft  iljn  in  1 Str.  (1  aJ?a|)  fiebenber  aJiilc^  auf 
f(^road)em  geuer  ober  ^oi)Ien,  mit  einem  ©tengeicben  SSaniQe, 
§ugebedt  langfam  eine  ©tunbe.  ^ernadb  bringt  man  i^n  in 
ein  irbeneä  ©efdjirr,  gie§t  ein  paar  ©^löffel  jerlaffene  Sutter 
barüber,  bamit  er  leine  Trufte  belomme,  unb  Iä|t  il)n  erlalten. 
S^iun  Toirb  140  @r.  (8  Sot)  Sutter  leicht  gerührt,  fec^g  ©igelb, 
105  (Sr.  (6  Sot)  3uder,  einige  Äörnd)en  ©alj  unb  ber  erlaltete 
©ago  bareingegeben,  bieg  jufammen  fd)aumig  abgerü^rt,  unb 
ber  feftgefcblagene  ©c^nee  ber  fec^g  (Siroei^  baruntergemengt, 
bag  ©an^e  bann  in  eine  gut  beftrid)ene  fjorm  ober  einen  £eig- 
ranb  (ilir.  1005,  51nmerlung)  eingefüllt,  unb  brei  SSiertelftunben 
big  eine  ©tunbe  in  einem  mittelbei^en  Ofen  aufgegogen,  big 
ficb  oben  eine  fc^öne  gelbe  Trufte  geigt,  — ©tatt  ber  SSanille 
lannman  aud;  einen  (S^loffelooII  ^tit^o^tenguder  (9^r.  2051) 
nerroenben. 

1009.  ©ricgauflauf. 

105  ©r.  (6  Sot)  ©emmelgrieg  mirb  mit  lalter  9Jiilc§ 
glatt  angerüljrt,  mit  fo  niel  fiebenber  93?ilc^  aufgefüllt,  ba^  eg 
im  ©äugen  V2  (cOte  fd)road)e  ^2  uugmad)t,  unb  auf 
bem  3^euer  gu  einem  garten  Srei  gelocht,  ©t)e  le|terer  nom 
fjeuer  genommen  mirb,  lommen  105  ©r.  (6  Sot)  Sutter  unb 
ebenfooiel  3^<^2r  barein,  unb  man  lä^t  i^n  bann  nod)  einmal 
auflodjen.  ©r  mirb  nun  in  eine  irbene  ©d)üffel  geleert,  roo 
man,  nad)bem  er  beinal)e  günglid^  erlaltet  ift,  fed)g  ©igelb  bei» 
fügt,  unb  bieg  gufammen  lalt  unb  fd)aumig  rüljrt.  (Dann  roirb 
ein  l;alber  Kaffeelöffel  feingeroiegte  3^tronenfd)ale,  einige  Körn» 
eben  ©alg  unb  bag  gu  fteifem  ©d)nee  gefd^lagene  SOßei^e  ber 
fed)g  ©ier  baruntergemengt,  bie  3J?affe  in  eine  gut  mit  Suttcr 
auggeftricbene  5luflaufform  ober  einen  (J(eigranb  (91r.  1005, 
Slnmerluug)  eingefüllt,  unb  brei  33iertelftunben  im  Ofen  auf» 
gegogen. 

1010.  ©ebriibter  5Iuflnuf. 

;^n  einer  Pfanne  roirb  52  ©r,  (3  Sot)  Sl^eljl  mit  Vi^tr. 
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(1  ©d^oppen)  9J?iId^  glatt  angerü^rt,  105  (Sr.  (6  Sot)  SButter 
feagugegeben,  unb  folc^eg  auf  bem  fjeuer  fo  lange  gerührt,  bi§ 
es  fid^  als  ein  glatter  5Teig  non  ber  ipfanne  ioslöst.  tiefer 
wirb  fobann  in  eine  ®di)üffet  geleert,  unb  nad^  falbem  Srfal* 
ten  fed^S  ©igelb,  85  (Sr.  (5  Sot)  3u<ier  unb  einige  Äörnd^en 
©alj  bareingerü^rt.  :^ft  bieS  gnfantmen  leicht  unb  fd^anmig, 
fo  toirb  ein  (S^Iöffel  ^itronenjuder  (9^r.  2051)  unb  3ule|t  baS 
gu  fteifem  ®di)nee  gefdi)lagene  [(Siroei§  baruntergemengt,  bic  9J?affe 
in  eine  gut  mit  Sutter  beftrid^ene  ^orm  eingefüttt,  in  mittel* 
]§ei§em  Ofen  brei  Siertelftiinben  aufgezogen,  bann  mit  feinem 
.guefer  beftreut,  unb  ber  Auflauf  foglei^  ju  Sifi^  gegeben. 

1011.  (Sebrüljter  iJtuflnuf  mit  iJJhubclii  unb  Seiubeeren. 

SBirb  bereitet  unb  beenbet  roie  roriger,  nur  gibt  man  in 
bie  51uflaufmaffe  oor  bem  Sermifd^en  be^  @(^neeS  70  (Sr. 
(4  Sot)  füfee  unb  fed^S  @tüdl  bittere,  abgezogene,  feingeroiegte 
^ianbeln  unb  70  ®r.  (4  Sot)  geroafcl)ene  fleine  Weinbeeren. 

1012.  (Sljocolnbcfluflcuf» 

52  (Sr.  (3  Sot)  33?e^I  roirb  mit  V4  (1  ©d^oppen) 
2D7iId)  glatt  angerül)rt,  unb  105  (Sr.  (6  Sot)  feingeriebene 
(5§ocoIabe,  ebenfooiel  S3utter  unb  70  (Sr.  (4  £ot) 
gefügt,  bieS  auf  bem  fjeuer  unter  fortroä^renbem  9tüt)ren  zu* 
fammen  aufgetod^t,  bann  in  eine  irbene  ©«Rüffel  geleert,  unb 
nadt)  gänzli^em  (Srlalten  fedt)S  ©igelb  nebft  einigen  ^örnd^en 
©alz  bazugegeben  unb  bamit  gut  abgerül^rt.  :gft  bie  207affe 

leidbt  unb  fdjaumig,  fo  roirb  ber  fefte  ©d)nee  ber  fedl)S  (Siroei^ 
baruntergemengt,  biefelbe  in  eine  gut  mit  Butter  be[trid)ene  Sluf* 
laufform  ober  in  einen  Si^eigranb  (97r.  1005,  Slnmerl.)  gefüllt,  unb 
in  mittel^ei^em  Ofen  eine  ^albe  bis  breioiertel  ©tunbe  aufgezogen. 

1013.  Kartoffelauflauf. 

280(Sr.  (Va  ^fnnb)  gefottene,  abgefct)älte  Kartoffeln  roerben 
l)ei^  mit  nu^grofe  Butter  unb  roenigem  ©atz  ^ut  Dörfer  fein 
gefto^en,  l)ernadl)  burd^’S  ©ieb  getrieben,  unb  fedt)S  ©igelb,  105  @r. 
(6  Sot)  Sutter,  fed^S  @|IöffeI  3uder  unb  70  @r.  (4  Sot)  fein« 
geroiegte  307anbeln  bareingerül)rt.  i^ft  bie  3D7affe  ganz  ^cid)t 
unb  f(|aumig,  fo  roirb  bie  feingeroiegte  ©d^ale  einer  t)alben.3^t^DJ^c 
unb  baS  zu  feftem  ©d^nee  gefd^lagene  (Siroei^  baruntergemengt, 
bie  ^älfte  in  eine  bid  mit  Sutter  beftrid^ene  Slnflaufform  ge* 
füKt,  nun  üier  bis  fed^S  Kaffeelöffel  eingemadt)te  Johannisbeeren 
baraufgeftridhen,  biefe  mit  ber  anbern  ^ölfte  ber  Kartoffelmaffe  be* 
bedt,  unb  bas  @anze  bann  in  ctroaS  abgetühltem  Ofen  aufgezogen. 
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1014.  ©eurer  Otolimouflouf. 

®rci  Äod^Iöffcl  SJZc^I  roirb  mit  £tr,  (1  ©d^oppen)  gutem  i 
fauren  9lalf)m  glatt  angerül^rt,  uub  @igeI6  nebft  105  @r.  i 
(6  £ot)  ^udEer  betgefügt,  bieg  jufammen  gut  abgerü^rt,  ein  i 
@|löffel  ^^ii^DueujUcEer  (9ir.  2051)  uub  bag  ju  ©c^nee  ge*  | 
fd^Iagene  @iroei§  baruntergemengt,  bag  @ange  in  eine  gut  mit  | 
S3utter  beftrid^ene  Stuflaufform  gefüEt,  unb  eine  §albe  ©tunbe  | 
im  Ofen  langfam  aufgezogen. 

1015.  Bitroncnouflduf. 

140  @r.  (8  £ot)  feingefiebter  BudEer  roirb  mit  fieben  @i* 
gelb  fdE)aumig  abgerü^rt,  bann  nier  @§IöffeI  feineg  Tletjl,  ein 
@|IöffeI  B^l’^Di^enzudEer  (9Jr.  2051)  unb  ein  Heiner  Kaffeelöffel 
Bitronenfaft,  foroie  bag  zu  feftem  ©d^nee  gefc^Iagene  @iroei§ 
baruntergemengt,  bie  3Waffc  iin  eine  gut  mit  ®utter  beftri^ene 
fjorm  eingefüllt,  unb  eine  leidste  halbe  ©tunbe  im  Ofen  lang* 
fam  aufgezogen. 

1016.  )punf^auflauf. 

70  ®r.  (4  £ot)  aJiehl  mirb  mit  ®/g  £tr.  (IVa  ©dhoppen) 
2D7iIdt)  glatt  angerü^rt,  unb  auf  bem  fjeuer  mit  140  ®r.  (V*  ^funb) 
S3uttcr  fo  lang  umgerü^rt  unb  abgebämpft,  big  fich  ber  2:eig 
leidEit  üon  bem  Kaftrol  loglögt.  £e|terer  roirb  fobann  in  eine 
irbene  ©d^üffel  geleert,  nadf)  nöHigem  ©rfalten  140  ®r.  (V4  ^funb) 
BudEer,  fieben  big  ad^t  (Sigelb  unb  einige  Körnchen  ©alz  fdhaumig 
bamit  gerührt,  unb  hetnach  bie  feingeroiegte  ©chale  einer  halben 
Bittone,  foroie  ein  @§löffel  B^^ronenfaft,  nier  (S^Iöffel  9tum 
unb  ber  fefte  ©dhnee  ber  @iroei§  baruntergemengt.  3)ag  @anze 
roirb  nun  in  eine  butlerbeftridhene  fjorm  ober  einen  3:eigranb 
(97r.  1005,  Stnmert.)  gefüllt,  unb  im  Ofen  brei  SSiertelftunben 
langfam  aufgezogen. 

1017.  SUlcbcraauflauf. 

SSier  geftrige  ©emmeln  roerben  abgefdhält  unb  in  bünne 
©dheiben  gefd)nitten,  biefe  übereinanber  in  eine  flache  ©(Rüffel 
gelegt,  mit  V*  Sit.  (1  ©dhoppen)  2)7abera  übergoffen,  unb  be* 
bedEt  eine  ©tunbe  bei  ©eite  gefteUt.  97un  madht  man  105  (Sr. 

(6  Sot)  geflogenen  BudEer,  einen  Kaffeelöffel  B^^tt,  bie  feinge» 
roiegte  ©dhalc  einer  halben  Betone,  70  (Sr.  (4  £ot)  B^itonat 
unb  35  (Sr.  (2  Sot)  fßomeranzenfdhale , beibeg  fein  gefchnitten, 
unb  etroag  geriebene  5Ö?ugfatnu^  gut  untereinanber,  unb  ftreut 
bamit  eine  bid  mit  Sutter  beftrichene  Sluflaufform  forgfältig 
aug.  hierauf  fommt  fobann  eine  Sage  non  ben  geroeidhten 
©dhnitten,  auf  biefe  roieber  eine  Sage  non  ben  ©eroürzen,  unb 
fo  roirb  abroedhglunggroeife  eingefüllt,  big  beibe  Steile  aufge* 
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braud^t  uiib  bic  3^orm  ooll  ift.  |>ernad^  roerben  ifieben  mit 
Vi  fitr.  (1  ©d)oppen)  jü§em  9?abm  gut  ucrrübrtc  Sigclb  über 
bas  ©ingefüllte  gegoffen,  barauf  no^  70  ®r.  (4  fiot)  frifd^e 
Sutter  gefd^nitten,  unb  bic  fjorm  fe^t  in  ein  ®efdE)irr  geftettt 
unb  fo  oiel  fodt)enbe8  Saffer  an  ber  ©eite  jroifc^en  i^r  unb 
bem  ®efct)irr  be^utfam  eingegoffen,  ba§  fie  ni(^t  gang  jur 
§ J^älfte  barinftefit,  97a^bem  folci^e  genau  bebedEt  ift,  fteHt  man 
1(1  ba«  ©anje  in  ben  Ofen,  Iä§t  eS  eine  ©tunbe  langfam 
id  bämpfen,  unb  fie^t  bann  nad^,  ob  fid^  ber  3Iufiauf  feft  anfül)len 
J]  Iä|t,  in  roetd^em  fJoU  bie  ^orm  au§  bem  SBaffer  genommen, 
ber  Sluflauf  fofort  in  berfelben  ju  jtifd^  gegeben,  unb  bie  ©aucc 
97r.  360  eytra  baju  feroiert  roirb,  ©oll  er  ol^ne  bie  f^orm 
auf  ben  5rifd^,  fo  mu§  man  le^tere  oor  bem  ©infüllen  mit  bünn 
auSgemargeltem  Sutterteig  (’iJlv.  1394  ober  1395)  auslegen. 


3tnmerlung.  ©tatt  TOabcra  !ann  man  auc^  fonftigen  feinen 
füfien  SSein  ju  üorfte^enbem  3tuflauf  berroenben,  wo  fi(^  bann  natürlich  ber 
Spante  entfpre^enb  ünbert. 


1018.  Söcinauflauf. 

©ed^§  ©igelb  roerben  mit  fed^S  S^Iöffel  ^udEer  gut  gerührt, 
bann  105  ®r.  (6  Sot)  feingefto§ene  SWanbeln,  35  ®r.  (2  Sot) 
feingefd^nittener  Zitronat,  ein  falber  Kaffeelöffel  ^imt,  eine 
^albe  20?efferfpi^e  97elEen  unb  groei  ©§löffel  2D7ara§Eino  ober 
^offoli  baruntergerübrt,  unb  l^ernadt)  fe^ä  ©§löffel  feine  ©em^ 
melbröfeln  unb  ber  fefte  ©d^nee  oon  oier  ©iroei^  leicht  barein» 
gemengt.  "Dies  füllt  man  bann  in  eine  butterbeftrid^ene  fjorm, 
bädt  eß  langfam  im  Ofen,  unb  ftürjt  eß  auf  eine  fpiatte  um. 
jgnjroifdien  roerben  Va  (2  ©dioppen)  alter  fR^einroein  ober 
©pperroein  mit  einem  ©tengel(^en  ^imt,  einigen  97eIEen  unb 
105  ®r.  (6  Sot)  3uder  gefotten,  bann  über  ben  3luflauf  ge» 
fd^üttet,  roieber  abgegoffen,  unb  nod^malS  barübergegeben,  unb 
fo  fortgefafiren,  bis  ber  Stuflauf  ben  Sßein  göngli^  eingefogen 
^at.  5Run  roirb  bie  ©d^ale  einer  Orange  an  70  @r.  (4  Sot) 
.ßuder  abgerieben,  le^terer  famt  bem  ©aft  einer  Orange  in 
einem  fßfänm^en  fo  lang  gefod)t,  bis  er  bid  ift  unb  fid^  äiet)en 
löBt,  bann  auf  ben  feftgef^lagenen  ©d^nee  oon  brei  ©iroei§  ge« 
goffen,  bies  be^utfam  untereinanbergemengt,  unb  bamit  ber 
luflauf  oon  au|en  auf  ber  fßlatte  ^erum  belegt  unb  oer^iert. 


1019.  ©rbbccraufloiif. 

3Rit  fedl)S  ©igelb  roirb  70  @r.  (4  Sot)  SButter  gut  abgc» 
rü^rt,  bann  105  ®r.  (6  ßot)  feiner  .3uder  unb  oier  ©^löffel 
©emmel»,  beffer  2Rildt)brotbröfeIn  baruntergegeben,  unb  bieS  an 
Va  Str.  (2  ©dl)oppen)  burd^’S  ©ieb  getriebene  ©rbbeeren  gerührt. 
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9^un  lüirb  ber  fefte  ©d)nee  ber  @iroei|  bareitigemengt,  ba& 
©ange  .in  eine  butterbeftric^ene  tiefe  ^orgellanfd^üffel  eingefütit, 
langfam  im  Ofen  aufgezogen,  unb  fd^netl  ju  2:ifci)  gegeben. 

1020.  ©rbbccraufiauf  auf  anbcrc  ?lrt. 

175  @r.  (lOfiot)  ÜJie^I  roirb  mit  ^/g  £tr.  (1  ^2  ®(^oppeu) 
guter  SKild^  glatt  angerü^rt,  bann  140  ®r.  (8Sot)  feingefto|e* 
ner  ebenfoniel  gute  Sutter  unb  ganz  tuenig  @alz  bazu= 

gegeben,  unb  foIc^eS  auf  bem  fjeuer  zu  einem  biden,  etroaS 
glatten  Sleig  abgerü^rt.  liefen  rü^rt  man  nac^  einigem 
falten  mit  ad^t  ©igelb  fein  ab,  mengt  ^ernad()  ba§  zu  feftem 
©d^nee  gef(^Iagene  33Jei§e  ber  @ier  nebft  280  @r.  ^funb) 
©rbbeeren  in  bie  äRaffe,  unb  füllt  Ie|tere  nun  in  eine  butter* 
beftrid^ene  Sluftaufform  ober  ©remefdjüffel,  roeld^e  bie  Ofen^i|c 
oerträgt.  ®o  roirb  ber  21uflauf  in  nid^t  zu  l^ei^em  Ofen  brei 
Sßiertelftunben  gebaden,  roo  er  bann  f)od)  aufgegangen  unb  gelb 
fein  roirb,  unb  augenblidlid^  auf  bcn  Slifd^  fommen  mu§. 

1021.  5fufgclaufeucg  9)lu§. 

33ier  @|IoffeI  307e^I  roirb  mit  roeniger  faltet  3J?iId^  glatt 
angerüf)rt,  fo  oiel  roarme  l^inzugegoffen , ba§  e§  im  ©anzen 
^2  Str.  (2  @d^oppen)  auSmad^t,  unb  barein  bann  oier  @ier 
unb  etroaS  ©alz  gegeben  unb  bamit  abgerü^rt.  ®ieä  roirb 
nun  in  baä  bazu  beftimmte,  bid  mit  Sutter  au§geftridi)ene  @e* 
fd^irr  gebracht,  35  ®r.  (2  £ot)  Sutter  baraufgebrödelt,  ba§ 
2D7u§  im  Ofen  langfam  aufgezogen,  unb  fobann  mit  ^uder  be* 
ftreut  zu  2:ifd^  gegeben.  — Söill  man  ba§a)^u§  auf  bem  |)  erb 
aufzie^en,  fo  ma^t  man  in  einem  tiefen  ^fänncben  35  ®r. 
(2  £ot)  ©(^malz  |ei§,  gibt  obige  ÜJiaffe  barein,  ftettt  baä 
^fänn^en  auf  f^road)e  tollen,  bedt  auf  baSfelbe  einen  Siufzug* 
bedel  mit  guten  ^ol)Ien,  unb  lö^t  ba§  3JJu§  aufzie^en.  37a^ 
einer  guten  33iertelftunbe  roirb  nadbgefe^en : roenn  e§  eine 
fdt)öne  gelbbraune  f^arbe  ^at,  roirb  e§  auf  einen  baraufgebedten 
2:eUer  be^utfam  umgeftürzt,  unb  aufgetragen. 

1022.  OuitteuaufgezogcueS.  Ouitteuauflauf. 

3J?an  fiebet  Ouitten  in  SBaffer  roeid;,  z^ß^i  l>“wt  ba* 
oon  ab,  unb  rü^rt  ba§  2D7arf  fo  lange,  bis  eS  ganz  u)ei§  ift. 
.3u  je  280  ®r.  (V2  ^funb)  HJZarf  roirb  nun  ebenfooiel  feinge* 
fto^ener  ^uder  genommen,  fold^er  nebft  oier  ©igelb  nad^  unb 
na(|  an  baS  SFiarf  gerührt,  unb  bie  am  ^uder  _ abgeriebeue 
©df)ale  einer  ^^ii-'ouc  unb  ber  ©aft  einer  Ijalbcn  .3^^^oue  bazu* 
getrau.  Sllsbann  fc^lägt  man  ai^t  ©iroei^  zu  fteifem  ©d)uee, 
unb  rü^rt  biefen  langfam  unter  obige  307affe,  füllt  baS  ®anze 
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tu  eine  butterbeftric^ene  porzellanene  Stuftauf  form,  uub  Iä|t  e3 
iu  einem  nid)t  gar  ^ei§en  Ofen  eine  33iertelftunbe  batfen. 

1023.  Sliifgczogcncg  bon  ©cmmcl  mit  Steffeln. 

aWan  fc^neibet  oier  bis  fünf  gute,  gefc^älte  Äo^öpfel  in 
feine  @d)ni^d^en,  gibt  uac^  belieben  ein  ©pi^gläSd^en  ^irfeb* 
roaffer,  bann  etroas  unb  barüber,  unb  lä^t  fie  fo 

eine  ©tunbe  liegen.  UnterbeS  fcbält  man  brei  ©emmeln  ober 
ÜJtiIcbbrote  ab,  fc^neibet  fie  in  ©c^eiben,  unb  bringt  fobann  in 
eine  gut  mit  Sutter  beftrid^ene  fjorm  lagenroeife  einmal  ©em* 
mel,  einmal  Stepfet.  iKun  roirb  ^2  Str.  (2  ©cboppen)  SWild^, 
feebs  @ier  unb  105  @5r.  (6  Sot)  ^u^er,  gut  miteinanber  oer* 
ilopft,  über  baS  ©ingetegte  gegoffen,  70  ®r.  (4  Sot)  S3utter 
in  fleinen  S3Iätt(ben  barübergef^nitten,  unb  baS  ®anze  in  gutem 
Ofen  eine  ©tunbe  aufgezogen,  bis  es  oon  oben  eine  gelbe 
(5^arbe  l^at. 

1024.  StufgczogencS  bon  ©emmcin  mit  tirfdjen. 

SBirb  bereitet  unb  beenbet  roie  oortgeS,  nur  toerben  babei, 
ftatt  Stepfein,  560  ®r.  (1  ißfunb)  auSgefteinte  ober  auc^  un* 
auSgefteinte  ßirfd^en  oerroenbet. 

1025.  StufgezogeneS  üou  SOtilt^brot. 

©ec^S  @§IöffeI  geriebenes  unb  gefiebtes  a07il(^brot  roirb  in 
140  ®r.  (8  Sot)  Sutter  gelb  geröftet,  bann  mit  Str. 
(IV2  ©cboppen)  Sßaffer  eine  t)albe  ©tunbe  z«  einem  bidlid^en 
feinen  3JtuS  eingefoebt,  unb  znnt  ©rfaltcn  geftettt.  |>ernadb 
roerben  105  @r.  (6  Sot)  Sutter  unb  fedjS  ©tgelb  eine  Viertel* 
ftunbe  lei^t  gerührt,  bie  ertalteten  ©emmelbröfeln,  ein  Kaffee- 
löffel 3^ntt  unb  ber  feftgefd)tagene  ©ct)nee  ber  fec^S  @iroei§ 
bareingemengt,  bie  ü)?affe  in  eine  gut  mit  S3utter  auSgeftridbene 
f^orm  ober  Sremefdbüffel  eingefüllt,  unb  eine  bnibe  ©tunbe  im 
Ofen  aufgezogen. 

1026.  StufgezogeneS  boii  gebatfenen  (Srbfen. 

'Drei  ©blöffel  aitet)!  roirb  mit  V2  Str.  (2  ©d^oppen) 
aitildb  ober  9tat)m  glatt  angerü^rt,  140  @r.  (1/4  ^funb)  3nder, 
fedbS  Sigelb  unb  1Ö5  ®r.  (6  Sot)  zerlaffene  Sutter  bareinge- 
geben,  unb  bieS  zufammen  auf  bem  fZ^euer  fo  lange  gerührt 
ober  mit  einem  ©^neebefen  gefdt)Iagen,  bis  eS  bidtlidb  geroorben 
unb  bereits  zu  fod)en  anfängt,  roorauf  man  eS  bei  ©eite  ftettt. 
S7un  roerben  bie  fedt)S  Siroei^  Zu  feftem  ©d^nee  gefd^Iagen, 
fotcfier  nebft  einem  ®läS(^en  3J?araSfino  ober  einem  ©btöffel 
SSanitte-  ober  ^ttronenzuefer  (iJtr.  2050,  2051),  einigen  Körn= 
eben  ©alz  unb  V2  Str.  (V2  ^uj3)  gebadt'enen  ©rbfen  (atr.  98) 
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unter  obige  3J?a[fe  gemengt,  unb  baS  ©an^e,  in  eine  gut  mit 
S5utter  auSgeitricbene  ^orm  ober  ©remefc^üffel,  roelc^e  bte  ^i^c 
oertragen  fann,  eingefilßt,  in  jc^roa(^er  |)i^e  aufgezogen.  Sinnen 
einer  fleinen  falben  @tunbe  ift  ba§  ©eric^t  fertig,  unb  mu§ 
augenblidlid^  auf  ben  Sifi^  lommen. 

1027.  iJtufgcjogcncS  fölanbclmus. 

aWan  rü^rt  jmei  ©^löffel  ü)lebl  mit  V2  Str.  (Vj  2D7a§) 
ober  ißabm  glatt  an,  fügt  140  ©r.  (8  Sot)  ^utfer,  fec^S 
©igelb,  einige  Äörneben  ©alj,  105  ©r.  (6  Sot)  feingeroiegte 
aWanbeln  unb  140  ©r.  (8  Sot)  Sutter  bei,  unb  rübrt  bieg  ju» 
fammen  auf  bem  fjeuer  ober  f^Iögt  eg  mit  einem  ^6)ntebe\zn 
fo  lang,  big  eg  bidlid^  ift  unb  bereitg  zu  fod^cn  anfängt, 
a?un  fteitt  man  bie  ÜJJaffe  ein  roenig  bei  <5cite,  mengt  bann 
bie  fec^g  zit  feftem  @d)nee  gefd^Iagenen  @iroei§  unb  einen 
löffel  ^iti^onenzuder  (aJr.  2051)  barunter,  füllt  bag  ©anze  in 
eine  gut  mit  Sutter  auggeftri^ene  f^orm  ober  ©remefi^üffel, 
unb  zie^t  eg  in  fc^roai^er  ^i|e  eine  gute  Siertelftunbe  auf. 
©obalb  eg  in  ber  ^ö^e  unb  gelb  ift,  mu^  eg  feiner  fjein^eit 
falber  augenblicEIid^  aufgetragen  roerben. 

1028.  aiufgczogcitcg  bon  ©itocif. 

140  ©r.  (8  ßot)  ü)?et)l  roirb  mit  1 Str.  (1  2D7a§)  5B7iId^ 
glatt  angerübrt,  70  ©r.  (4  Sot)  ©§IöffeI  Sanille* 

ZU(fer  (air.  2050)  unb  etroag  ©alz  bazugegeben,  bieg  auf  bem 
f^euer  unter  beftänbigem  iRübren  aufgefodjt,  52  ©r.  (3  Sot) 
Sutter  beigefügt,  unb  bag  ©anze  auf  glü^enben  Sollen  eine 
]§albe  ©tunbe  langfam  getobt.  2?un  roirb  eg  oom  f^euer  ge* 
nommen,  in  eine  ©dbüffel  geleert,  roenn  eg  etroag  abgefü^It  ift 
ber  fteife  ©c^nee  oon  fec^g  ©iroei§  baruntergemengt,  bie  ÜJJaffe 
in  eine  gut  mit  Sutter  auggeftricbene  fjorm  eingefüllt,  eine 
Siertelftunbe  langfam  aufgezogen,  unb  bag  ©eric()t  fobann 
augenblidlidb  z^^  ^0«^  gegeben. 

1029.  ©(^aumaufgclaufeneö  Don  ittcbfcln. 

SlcJ^t  big  zehn  gute  ^odbäpfel  roerben  gefcbält  unb  in  feine 
Slätti^en  gefdbnitten,  bann  mit  einem  b^iben  ©Iägd)en  Sßaffer, 
52  ©r.  (3  Sot)  Sutter  unb  70  ©r.  (4  Sot)  3u<^er  roeic^ge* 
bünftet,  unb,  naebbem  bie  ©auce  gänzti^  eingeto(^t  ift,  burdb'g 
©ieb  getrieben.  ^Diefe  aJiarmelabe,  roel^e  roie  ein  bitfer  Sret 
fein  mu§,  roirb  nun  mit  feebg  big  fieben  ©^löffel  ^uder  unb 
brei  ©^löffet  geriebenem  aiHIcbbrot  ober  altgebatfenem  ge* 
fto^enen  Sigquit  oerrübrt,  bei^na(^  fieben  z'i  feftem  ©djnee 
gef(^Iagene  ©iroei^  baruutergemengt,  unb  bag  ©anze  in  einer 
butterbeftricbenen  ©remefiibüffel  ober  Sluflanfform  in  nicht  z« 
beigem  Ofen  aufgezogen,  big  eg  no(^b  fo  b^dj  Qefiicgen  ift  unb 
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eine  gelbliche  Oberfläche  ungefähr  eine  fleine  halbe 

©tunbe  3eit  braucht.  Stugenblid,  roo  ber  Sluflauf 

ou§  betn  Ofen  fommt,  roirb  er  auch  auf  ben  STifh  gegeben. 

1030.  ©^aumaufgetaufcncg  bon  ^bttfofcn. 

1031  ©thöUDiöuföflöuffitcg  boit  ^firfichen. 

3ehn  ©türf  ^firfihe  ober  5Iprifofen  roerben  au^gefteint, 
unb  mit  oier  @§löffel  roeichgebünftet,  roährenb  roelher 

3eit  man  immer  umrühren  mu§,  bamit  fie  nicht  anbrennen. 
5Radhbem  fie  burch’S  ©ieb  getrieben,  roerben  fie  roieber  auf’ö 
freuet  gefe|t  unb  noch  bicfer  eingelocht,  bann  52  (Sr.  (3  Sot) 
Sutter  bareingethan,  unb  bie  aiiarmelabe  oom  f^euer  geftellt. 
;gft  fie  etroaS  erlaltet,  fo  roerben  fech§  @BIöffeI  ^uder  unb  brei 
©hiöffel  geriebenes  ÜJZilchbrot  ober  altgebadeneS  gefto^eneS 
SiSquit  bareingerührt,  ber  fefte  ©chnee  oon  fechs  (Siroeih  ba= 
runtergemengt,  unb  im  übrigen  roie  bei  1029  oerfahren. 

1032.  ©haumauf gelaufenes  Don  ©rbbeeren. 

Str.  (Va  2D7a§)  burch’S  ©ieb  getriebene  (Srbbeeren  roer* 
ben  mit  105  ®r.  (6  ßot)  feinem  ^uder  unb  brei  ©hlöffel  ge= 
riebenem  SJiilchbrot  ober  altgebadenem  geriebenen  SiSquit  oer* 
rührt,  unb  barunter  fieben  ju  feftem  ©chnee  gefd)Iagene  (£iroei§ 
gemengt.  !5)ie  übrige  Sehanblung  ift  roie  bei  97r.  1029. 

1033.  23iSqmt'9?ouIabe. 

9Zachbem  140  @r.  (^4  ^funb)  ^uder  mit  fechS  (Sigelb 
eine  halbe  ©tunbe  fchaumig  gerührt,  mengt  man  87  @r.  (5  Sot) 
feingefiebteS  2)?ehl,  feingeroiegte  ^dronenfchale,  ben  ©aft  einer 
halben  3drone  unb  gule^t  ben  feftgefd;Iagenen  ©dhnee  ber  fe^S 
@iroet§  barunter,  ftreid)t  bie  3)7affe  auf  ein  leicht  mit  S3utter 
beftricheneS,  längliches,  40  (5tm.=  (Vä  @üen=)  breites,  am  91anbe 
aufgefhlageneS  SSadblech  groeimefferrüdenbid  gleichmäßig  auf, 
unb  bädt  fie  in  nicht  gu  heißem  Ofen  bereits  fertig,  hoch  fo, 
baß  ber  STeig  nod^  etroaS  roeich  ift.  ®aS  S3Ie^  roirb  bann 
herausgenommen,  ber  buchen  oon  ber  ©eite  glattgefchnitten, 
mit  einem  bünneu  2D7effer  oom  Siech  gelöst,  forgfältig  umge= 
roenbet,  nun,  roaS  jeboch  auch  unterlaffen  roerben  lann,  mit 
(Selee  ober  ä)?armelabe  beftrichen,  unb  über  fich  rourftähnlich 
gufammengeroHt,  biefe  91oIIe  ßei^uach  oon  beiben  ©eiten  glatt 
gugefchnitten,  reich  utit  -äJ^anbeln  gefpidt,  unb  mit  einer  (5hau= 
bearo  ober  jeber  anbern  füßen  ©auce  gu  Slifch  gegeben,  (©ieße 
Slbbilbung.)  — ©oUte  lein  Sied;  roie  baS  oorbefchriebene 
oorhanben  fein,  fo  maeßt  man  auS  geroohulichcm  fKeßl  unb 
SBaffer  einen  feften  Seig,  roargelt  baraus  groei  lange,  gut  ßnger* 
bide  ©treifen,  unb  bilbet  auS  biefen  auf  eiuem  geroöhnlid;en 

iRiebt,  Sinbauer  Äo^bu^.  10.  SCufl.  22 
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S3a(fbled^  ein  länglid^eS,  40  ®tm.  (Vs  @tte)  breites  unb  60  ®tm. 
{^U  langes  SBiered,  roorein  alsbann  bie  SD^affe  roie  in 
obiges  S3Ied^  gefüllt  roirb. 

1034.  9JciStii(i^en. 

280  ®r.  (V2  ^funb)  Äarolinenreis  roirb  geroafd^en,  fo* 
bann  mit  fiebenbem  SBaffer  überfd^üttet,  unb  eine  ^albe  ©tunbe 
jugebedEt  ftet)en  gelaffen.  9^un  roirb  baS  Sßaffer  abgegoffen, 
ber  iReiS  inlV2  Sit.  (IV2  SD'Ja^)  fodE)enber  ÜJiildE)  brei  S3ier* 
telftunben  langfam  gebämpft,  fiernadt)  groei  @§IöffeI  ©emmel* 
bröfeln  bajugegebrn,  unb  bieS  gufammen  no^  eine  SSiertel» 
ftunbe  gefodt)t,  mo  ber  9ieis  bann  fernig  roeid^  unb  trogen 
fein  mu|  unb  jum  ©rfalten  geftellt  mirb.  SBä^renb  bes  @r^ 
faltens  mu§  man  i^n  einigemal  umrü^ren,  bamit  er  feine 
Trufte  befomme.  S^iun  roirb  140  ®r.  (8  Sot)  Sutler  leidet 
gerührt,  105  ®r.  (6  Sot)  fieben  @igelb,  einige  ^örn* 

^en  (Salj,  bie  feingeroiegte  ©cfiale  einer  l^alben  ^^tT^one  unb 
140  ®r.  (V4  ^funb)  fteine  geroafd^ene  Steinbeeren  bajugegeben, 
bieS  mit  einankr  fd^aumig  abgerü^rt  unb  bem  erfalteten  SffeiS 
beigefügt,  alles  nod()  gut  gufammeu  burd^gerü^rt,  unb  gule^t  ber 
fefte  @d)nee  ber  fieben  ©iroei^  barunter  gemengt.  !DaS  ©anje 
roirb  fegt  in  eine  biif  mit  Sutter  beftrid^ene  unb  mit  ©emmei* 
bröfeln  beftreute  Sluftaufform  gefüllt,  im  Ofen  langfam  gebadfen, 
fobann  auf  eine  glatte  umgeftürgt  ober  in  ber  gu  2:ifd^ 
gegeben,  unb  eine  Steinfauce  (9ir.  364)  ejtra  bagu  feroiert  ober 
barübergegoffen. 

1035.  ®ricSfu(^cn. 

;^n  3/4  Str.  (3  ©d^oppen)  fodbenbe  2RiId^  roirb  V4  ßtr. 
(1  ©dt)oppen)  ©emmelgries  eingeftreut  unb  -barin  bidfgefod^t, 
roorouf  man  i§n  oom  f^euer  ftellt,  unb  groei  S^löffel  jerlaffene 
S3utter  barübergibt,  bamit  feine  Prüfte  entftel^e.  SiS  er  etroaS 
erfaltet  ift,  roirb  140  ®r.  (8  Sot)  Sutter  leidet  gerührt,  eben* 
foüiel  ^u(fer,  fieben  ©igelb,  70  ®r.  (4  Sot)  feingeroiegte  üJJan* 
beln,  bie  feingeroiegte  ©d^ale  einer  falben  3^i^’one,  einige  ^örn* 
d^en  ©als  unb  nad^  ^Belieben  105  ®r.  (6  Sot)  geroafd^eue 
fleine  Seinbeeren  beigefügt,  bieS  gufammen  fdtiaumig  abgerül^rt 
unb  äu  bem  ®rieS  gebraut,  bamit  gut  untereiuanbergemengt, 
nun  ber  fefte  ©dt)nee  ber  fieben  ©iroei^  baruntergegeben,  unb 
ber  Äud^en  roie  oor^erge^enber  beenbet.  ©ine  Obft*  ober  Sllild^» 
fauce,  befonberS  SSaniÖe*  ober  ^üi^otteufauce  (97r.  357,  356), 
feroiert  man  ejtra  baju. 

1036.  97ubclfudöcu. 

;^n  bie  in  97r.  966  befd^riebene  3)iaffe  roerben  oor  bem 
SSermifd^en  beS  ©d^neeS  70  ©r.  (4  Sot)  fleine  Seinbeeren 
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gegeben,  ba§  ©anje  in  eine  gut  mitSutter  beftric^ene  unb  mit 
©emmelbröfeln  auSgeftreute  Sluflaufform  ober  tuti^enblecb  ein* 
gefüllt,  im  Ofen  gebüden,  nac^  S3elieben  umgeftürgt,  unb  mit 
einer  ber  üJ?ild)faucen  oon  ?ir.  356,  357,  358  ober  360  ju 
STifc^  gegeben. 

1037.  toifcrfudjcn. 

®rei  geftrige  ©emmeln  werben  abgefcbält  unb  in  finger* 
bide  ©dieiben  gefc^nitten,  biefe  in  Sein  umgefe^rt,  unb  in 
einer  ©Rüffel  übereinanbergelcgt,  bi§  fie  gänglid^  ange5ogen 
Oaben,  worauf  man  ®tüd  für  ©tüd  in  oertlopftem  @i  unb 
bann  in  ©emmelbröfeln  umfe^rt,  unb  in  Ijei^em  ©(^rnalj  fd)ön 
gelb  bädt,  SllSbann  wirb  eine  S3Ied)form  bid  mit  Sutter  be* 
ftri(^en,  fowie  mit  ©emmelbrofeln  gut  auSgeftreut,  hierein  bie 
gebadenen  ©c^nitten  gelegt,  unb  bajwifd^en  ein  Kaffeelöffel 
feingef(^nittene  ^it^onenfii^ale  geftreut,  be^^nad^  fedb§  ®ier  mit 
V4  Str.  (1  ©d)oppen)  altem  Sein  unb  140  @r.  (8  ßot) 
oertlopft,  bie§  über  bie  ©d)nitten  gegoffen,  35  ®r.  (2  Sot) 
SButter  barübergefcbnitten,  unb  ber  tiK^en  in  einem  guten  Ofen 
aufgezogen.  97ad)  Selieben  fann  ©lübwein  (97r.  2009,  2010) 
bagu  feroiert  werben. 

Slnmerfung.  ©id^erer  ift  ba§  SluSftürsen  bicfe§  unb  be§  »Orders 
gcbenben  i?u(ben§,  luenn  man  bie  gönn  mit  bünn  auSgeloargeltem  58uttcr* 
teig  nu§füttcrt,  ober  ein  genau  na(b  bem  33oben  ber  gfotm  gefctjnitteneS 
butterbeftri^eneS  Statt  ißapier  in  bie  gorm  einlegt,  weldjeS  man  beim  Um= 
ftürjen  be§  ^(ben§  bann  abnimmt.  Seim  Slnrid^tcn  loirb  ber  Stuben  auf 
eine  flai^e  ©(Rüffel  unb  bon  biefer  erft  auf  bie  jum  Sluftragen  beftimmte 
ißlatte  geftürjt,  bamit  bie  ÜJtaffe  nad)  oben  ftebe. 

1038.  Jön^erifdje  2)niuf)fmibcln. 

®ie  feinften  ®ampfnubeln  gibt  ber  5Teig  oon  97r.  1122; 
weniger  foftfpielig  fann  man  fie  auf  folgenbe  Seife  bereiten ; 
560  ®r.  (1  fßfunb)  feine§  ai?e^I  wirb  in  eine  ©c^üffel  gefiebt,  in 
bieüJZitte  beffelben  eine  @rube  gemadbt,  unb  barein  mit  ^/g  ßtr.  (Va 
©dioppen)  lauer  aJHIcb  unb  zwei  ©glöffel  guter  |)efe  (35®r.fßrei» 
^efe)  ein  Steig  angerübrt  in  ber  SDide,  ba§  er  ni(|t  me^r  00m 
Söffe!  läuft.  SDiefen  35orteig  (|)efel)  fteüt  man  zt^S^bedt  an 
einen  warmen  Ort,  wo  er  fid)  in  einer  falben  ©tunbe  gel^oben 
l^aben  wirb.  97un  werben  z^ei  @ier,  ein  S^löffel  ein 

Wiber  Kaffeelöffel  ©alz,  35  ®r.  (2  Sot)  wei(^gema^te  Sutter 
unb  fo  oiel  laue  3)7ilc^  bazuget^an,  ba^  e§  einen  etwag  ftarlen 
Steig  gibt,  weldien  man  fo  lange  mit  bem  Kochlöffel  abflopft, 
bis  er  ein  znrteS  SluSfehen  unb  fobaun  in  ber  ©chüffel 
bebedt  an  einen  lauwarmen  Ort  ftetlt,  bis  er  nod)  einmal  fo 
ho^  geworben.  @r  wirb  |e|t  auf  ein  meblbcftreuteS  97ubel* 
brett  geftürzt,  mit  ber  ^anb  etwas  breitgebrüdt,  unb  mit  einem 
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llcinen  runben  ?(u8fteci^er  ober  @IaS,  ba§  öfters  in  ein* 
jutaud^en  ift,  gu  gicictigrolen  ^Rubeln  abgeftod^en.  !Diefc  fe^t 
man  nebeneinanber  in  eine  jiemlid^  bidE  mit  SSutter  beftrid^ene 
unb  mit  groei  @§IöffeI  ^udEer  beftäubte  roeite,  etroaS  tiefe  ißfanne 
ober  in  ein  üDampfnubelEar,  unb  fteKt  fie,  mit  einem  genau 
paffenben  ®eiJeI  bebedEt,  an  einen  roarmen  Ort  gum  SEufge^en. 
©inb  fie  nodb  einmal  fo  E)od^  geroorben,  fo  roirb  fo  uiel  roarme 
9)2ild^  barangegoffen,  ba^  fie  jur^ölfte  an  beniJiubeln  ^erauf^ 
ge^t,  ba§  ©anje  fct)neIE  raieber  mit  bem  !DedEeI  bebecft,  unb  in 
ein  nidt)t  ju  ^ei^eS  Sratrol^r  ober  auf  fd^roadE)es  f^euer  ober 
ouf  bie  l^ei^e  ^erbplatte  geftellt,  roo  man  bie  iJiubeln,  o§ne 
fie  nod^malS  aufgubedEen,  ungeföE)r  eine  gute  ^albe 
©tunbe  fo^en  lä^t.  Um  nuu  genau  ben  ^eitpunft  ibreS  f^ertig* 
feinS  ju  erraten,  baS  O^r  an  Pfanne  ober  Sar, 

unb  man  rairb  fd^nell  böten,  ob  bie  aJZildb  batb  eingefotten. 
;^ft  foIdbeS  ber  ^at(,  fo  finb  fie  in  ein  paar  ÜJtinuten  fertig, 
unb  haben  am  S3oben  bann  eine  fdböne  gelbe  Trufte, 
roirb  ©tüdE  für  ©tüdE  mit  bem  S3a(if(häufeldben  auSgefto^en, 
bie  iJlubcIn,  mit  ber  untern  ©eite  nadb  oben  gefebrt,  aufgebäuft 
angcridbtet,  mit  ^arfer  überftreut,  unb  mit  einer  beliebigen  SDUIdb* 
fouce  fogleidb  gu  STifdb  gegeben. 

Slnmerfung.  S3et  biefer  fotuie  jeber  §efen|peife  trachte  man  üor 
allem  gute  5>efe  ju  befommen.  — 3^  ben  geringftcn  |>efenteigen,  jollen  fic 
fein  unb  loder  auSfoQen,  braudht  man  groei  ©tunben  3cit.  Sffia§  an  ber 
geit  berfpätet  mürbe,  fann  niemals  burch  §tpe  erfept  roerben.  — Sin  SCetg, 
ber  mäbrenb  beS  ©ebcnlaffenS  an  einen  ju  marmen  Drt  fommt  unb  bo= 
burcb  an  ber  ©chüffel  anbädt,  mirb  bur^  nid|t§  mehr  jurecbtgebracht.  — 
S)ie  ©chüffel  foQte  nie  unmittelbar  auf  ben  marmen  Dfen  ober  §erb  jum 
©eben  gefteüt,  fonbern  immer  einige  ^olsftüde  ober  juüor  ermannte  3ieget= 
fteine  unterlegt  merben. 

1039.  Sahcrifihc  2)an0jfnubcln  auf  auberc  5lrt. 

ÜDiefe  roerben  aus  bemfelben  Seig  unb  auf  biefelbe  SBeife 
bereitet,  roie  oorige,  unb  ebenfo  in  ein  butterbeftridE)eneS,  gudEer» 
beftreuteS  ©ampfnubelfar  ober  f[adE)eS  ^aftrol  gefegt.  |)ier  be* 
becft  man  fie  mit  einem  gut  fdt)Iie§enben  StufjugbedEel,  lä^t  fte 
an  einem  roarmen  Ort  nodh  einmal  aufgehen,  gie§t  bann  fo 
üiel  fo(henbe  SJUIdh  roie  bei  ben  oorigen  baran,  unb  nad^bem 
man  fie  mit  bem  ©ecEel  roieber  bebedEt  hat,  gibt  man  auf  Ie|= 
teren  fdhroadhe  glühenbe  Sohlen,  unb  ftellt  bie  ^Rubeln  auf 
Sohlen  ober  auf  eine  h^^ß^  |)erbplatte.  Sei  beginuenbem 
^o^en  roerbeu  im  erftern  g^all  bie  untern  Sohlen  etroaS  auS* 
einanbergeftridhen,  im  anbern  g^aü  baS  (SefdE)irr  auf  ber  heiBen 
^crbplatte  gurüdgefteüt,  bamit  bie  9^ubelu  in  ber  3)iitte  fidh 
nicht  §u  f(i)nell  anfe^en,  in  beiben  fräßen  aber  roirb  nadt)  einer 
guten  Siertelftunbe  baS  ^ar  ober  ^aftrol  aufgebedEt,  bie 
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9?ubeln  mit  feinem  beftreut,  tm  fjaff  bte  fd^on 

baran  etngefod^t  fein  foHte  nodt)  etroas  SWtld^  nacbgegoffen,  unb 
ba«  ®efd)irr  fogleicl)  roieber  jugebecEt.  9^ad)  33erflu|  einer  roei* 
tern  l^alben  ©tunbe  werben  fie  nun  fertig  fein  unb,  roie  norige, 
unten  eine  fc^öne  gelbe  Trufte  l^aben,  wo  man  fie  bann  mit 
einem  ©diäufeld^en  ausftic^t,  auf  eine  glatte  anri(^tet,  unb  fo* 
fort  mit  einer  ^ittonen»,  S3aniIIe=  ober  beliebigen  anbern  SUiild^* 
fouce  äu  2:ifd^  gibt. 

1040.  ©ebarfcnc  2>nm^)fmibcln.  9?o^rnubeIn. 

33on  üorftel^enb  befc^riebenem  |)efenteig  werben,  wenn  er 
aufgegangen  ift,  mit  einem  Stuöftecber  ober  (SlaS  eigro^e  Deubeln 
abgeftod^en,  biefe  in  eine  bicE  mit  S3utter  auggeftri^ene  unb  mit 
^udEer  beftreute  ^Bratpfanne  gefe|t,  mit  einem  Stud^  bebed't,  unb 
gum  Slufge^en  an  einen  warmen  Ort  geftetlt.  ©inb  fie  ge* 
|örig  aufgegangen,  fo  werben  fie  mit  gerlaffener  93utter  be* 
ftrid^en,  unb,  nadt)bem  (1  ©d^oppen)  foc^enbe  ÜJiitd^ 

barangegoffen,  in  mittel^ei^em  Ofen  gebacfen.  ©obalb  fie  eine 
fd^one  gelbe  O^arbe  j^aben,  ftid^t  man  bie  S'iubeln  bann  aug, 
richtet  biefelben  gebäuft  an,  unb  feroiert  fie  mit  einer  SOJildb» 
fauce  ober  mit  gefod^tem  Obft. 

1041.  Sinmfjfmibcln  in  bramicm  Bu4cr. 

^Bereitet  man  wie  oorige,  nur  legt  man  fie  nadb  bem  Stb' 
fielen  auf  ein  meblbeftreuteg  33rett,  unb  Iä§t  fie  fo,  mit  einem 
STudb  bebecEt,  an  einem  warmen  Ort  nod)  aufgeben.  aWittler» 
weile  wirb  in  eine  Pfanne  ober  fta^eg  ßaftrol  70  @r.  (4  ßot) 
SButter  unb  ebenfooiel  S^tban,  bie  Pfanne  ober  bag 

^aftrol  auf  ßobleu  ober  auf  bie  bei^e  ^erbplatte  geftellt,  unb 
wenn  ber  3udEer  anfängt  braun  gu  fdbmelgen,  werben  einige 
Äörndben  ©als  beigegeben,  unb  ungefähr  Str.  (P/a  ®<^op* 
pen)  SBaffer  sugegoffen,  fo  ba§  eg,  wenn  bie  97ubeln  barin 
finb,  jur  |)älfte  baran  be^aufgebt.  37un  fe^t  man  le^tere  ein 
(bodb  nidbt  SU  nabe  aneinanber,  auf  ba|  fie  mehr  einsein  finb, 
alg  sufainwengebaden),  bebecEt  fie  mit  einem  SIufsugbedEel,  wo* 
rauf  fdbwodbe  Noblen  finb,  unb  siebt  fie  gans  na^  97ro.  1038 
ober  1039  auf,  nur  bürfen  fie  nid)t  big  su  einer  J?rufte  ein* 
fodben,  fonbern  fie  werben  famt  ihrem  braunen  ©aft  augge* 
fto^en,  umgefebrt  auf  bie  ißlatte  angericbtet,  unb  mit  einer 
äJZildbfauce  ober  mit  geEodbtem  Obft  su  2^if<^  gegeben. 

1042.  ,^cfeumibcln. 

®g  wirb  berfelbe  2;eig  wie  bei  97r.  1038  bereitet.  Sßenn 
er  gehörig  aufgegangen  ift,  wirb  er  gleidbfallg  auf  ein  bemeblteg 
97ubelbrett  geftürst,  unb  mit  einem  in  ©dbmals  ober  S07ebl  ge* 
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taud^ten  3D^effer  ju  fingerbitfen  unb  ftar!  fingcrlattgen  S^ubeln 
abgejd^nitten.  ®iefe  roerben  bann  nac^  9^r.  1038  nebeneinanber 
in  eine  butterbeftric^ene,  mit  beftreute  Bratpfanne  ein* 

gefegt,  obenüber  mit  gerlaffener  Butter  beftric^en,  an  ber  ©eite 
fo  üiel  tod^enbe  9JHId^  barangegoffen,  ba§  fol^e  gur  ^älfte  an 
benfelben  bei^aufgetlt,  unb  bie  2tubeln  nad^  ?^ir.  1038  ober  1039 
aufgezogen. 

1043.  2)ufatcnnubcln. 

SBerben  non  bemfelben  5i:eig  unb  gang  auf  biefcibe  Strt 
bereitet  unb  beenbet  tote  ^Jir.  1038  ober  1039,  nur  toirb  ber 
STeig,  toenn  er  auf  ba§  5JiubeIbrett  berauggeftürzt  ift,  b^ibfinger* 
bi(f  auSgetoargelt  unb  mit  einem  3tu§ftedt)er,  ber  bie  ®röbe 
einel  großen  ©ulaten  ^)at,  auSgeftodben.  ®ie  ^Rubeln  toerben 
bann  nebeneinanber  in  ein  bid  mit  Butter  beftridbeneS  unb  mit 
3u(fer  auSgeftreuteS  fiacbeS  ^aftrol  ober  anfgefdblageneS  ^U(ben* 
bledb  eingefelt,  unb  nad^bem  fie  b^er  nodb  etroas  aufgegangen, 
toirb  fo  oiel  locbenbe  BJildb  barangegoffen,  ba^  foldbe  ziti^  |)älfte 
an  ihnen  beT-’^nfgebt,  ba§  @anze  b^tnaib  genau  bebeeft,  unb 
toie  in  9^r.  1038  befebrieben  beenbet.  — Blau  feroiert  bietp 
eine  aiJildbfauce,  oorzugötoeife  eine  Bonillefauce  (2?r.  357). 

1044.  2)u!atcnnubeltt  mit  ^reböbuttcr. 

@inb  biefelbcn  iJlubeln  roie  oorige,  nur  werben  fie  in  ein 
mit  ^reb§ butter  (97r.  298)  beftrid)ene§  ©efdbirr  eingefe^t, 
unb  man  feroiert  eine  füfee  ßrebäfauce  f9^r.  362)  bazu. 

1045.  ©efüttte  Sucbtcln  ober  ©(bneiberfteefe. 

SBerben  au§  bemfelben  Hefenteig  bereitet  unb  auf  biefelbe 
3trt  au§geftodben,  wie  in  iJlr.  637  angegeben  ift,  bie  fjletfcben 
bann  mit  oerflopftem  @i  beftridben,  ein  halber  Kaffeelöffel  @in* 
gemadbteS  baraufgegeben,  unb  jebe§  überbogen,  fo  bab  fie  §alb* 
monben  äbniidb  finb.  9'iun  wirb  eine  ©ogelbopfen*  ober  B^e* 
lonenform  bid  mit  Butter  beftridben  unb  mit  ^uefer  auggeftreut, 
bie  Kräpfchen  eines  an  ba§  anbere  bareingelegt,  bo(b  fo,  bab 
fie  mit  ber  runben  ©eite  gegen  auben  fteben,  unb  inzwif(^en 
immer  mit  zerlaffener  Butter  beftridben.  Sluf  biefe  SBeife  wirb 
fortgefabren,  bis  bie  f^orm  zur  |)älfte  gefüllt  ift,  aisbann  ftellt 
man  bie  Sßudbteln  an  einen  warmen  Ort  zum  Slufgeben,  be* 
ftreid)!  fie  bernadb  mit  zerlaffener  Butter,  bädt  fie  im  Ofen 
fdbon  gelb,  ftürzt  fie  heraus,  unb  bringt  fie  mit  einer  beliebigen 
SOiildb*  ober  Sßeinfauce  zu  ^ifd).  (@iebe  3lbbilbiing.) 

1046.  ®cfod)tc  gefüllte  SBudjteln. 

Borbergebenb  befdjriebenc  SBudbteln  werben,  ftatt  in  befagte 
f^orm,  in  eine  mit  Butter  auSgeftridjeue  ^ubbingform,  unb 
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jroar  berart,  ba§  le^tere  nid^t  gang  3ur|)älfte  bamit  gefüllt  ift, 
eingelegt  unb  gum  ?tufge^en  gefteHt.  |>aben  fie  fi^  gehörig 
gehoben,  fo  tnirb  bie  %oxm  mit  i^rem  ®ecEeI  paffenb  bebecft, 
bie  SBud^teln  im  'Dunft  anbertt)alb  bis  jroei  ©tunben  nad^ 
9^r.  535,  Stnmerfung,  gefod^t,  bann  auf  eine  glatte  umgeftürjt, 
unb  eine  nid^t  gu  bicEe  SJMId^fauce  ober  eine  Obftfauce  baju 
ferniert.  — tonnen  eben  fo  gut  uu gefüllt  eingelegt  roerben. 

1047.  tlcinc  aufgcjogcnc  ©(^üjammljiöbcl. 

560  (Sr.  (1  ^funb)  gefiebteS  2D7e^I  rcirb  in  einer  irbenen 
©dt)üffel  berart  auSeinanbergeftrid^en,  ba§  in  ber  3Jiitte  ein  ®rüb= 
d^en  bleibt,  in  biefem  roirb  bann  oon  Vi  (1  ©d^oppen)  lauer 
DJiild^  unb  ^roei  (S^Iöffel  guter  |)efe  (35  @r.  ^re^^efe)  ein  Sßorteig 
angemact)t,  ben  man  gum  Slufge^en  an  einen  roarmen  Ort  ftellt. 
^ft  er  aufgegangen,  fo  roerben  35  ®r.  (2  Sot)  gerlaffene  Sutter, 
ein  Ijalber  taffeelöffel  ©alg,  groei  (S^Iöffel  groei  bis 

brei  (Sier,  baS  gurücEgebliebene  äJieljI,  unb,  roenn  nötig,  nod^ 
etroaS  laue  9J?ilc|  baruntergerü§rt,  unb  baS  (Sange  gu  einem 
glatten  2:eig  gearbeitet,  ben  man  nod^  etroaS  aufge^en  Iä§t,  bann 
mit  einem  @|löffel  tnöbel  baoon  abftidEjt,  biefe  auf  ein 
fäeteS  Srett  fe|t,  unb  ^ier  gugebedt  aufge^en  Iä§t.  iliun  roirb 
in  einer  roeiten,  etroaS  tiefen  Pfanne  finger^oc^  SBaffer  mit 
einem  @tücEdE)en  33ulter,  ein  roenig  ©alg  unb  groei  (S^Iöffel 
^uder  fiebenb  gema(^t,  bie  tuobel  bid^t  neben  einanber  barein» 
gefe|t,  unb  na^  632  beenbet,  nur  foHen  fie  unten  teine 
ftarfe  trufte  §aku,  eS  barf  nur  baS  Sßaffer  baran  eiugetod^t 
unb  bie  tnöbel  müffen  nod^  faftig  fein.  31?an  feroiert  fie 
mit  einer  3)HIdt)fauce  ober  gu  gefodt)ten  tirfd^en.  — tann  man 
auc^  in  einem  i)ei§en  93ratrol)r  aufgiel^en,  roo  fie  aber  bann 
mit  einem  genau  paffenben  ^edel  bebedt  fein  müffen. 

1048.  (Scbrü^tc  97odcn. 

9D7an  rül§tt  fedl)S  @§löffel  SJie^I  mit  Str.  (1  ©d^oppen) 
2J?iIdl)  glatt  an,  bann  gerlä^t  man  in  einer  Pfanne  70  ®r. 
(4  £ot)  iButter,  gibt  baS  angerü^rte  3J?el^I  nebft  einem  ©^löffel 
3u(fer  unb  einer  0)iefferfpi|e  ©alg  barein,  unb  arbeitet  baS 
®ange  unter  beftänbigem  9iül^ren  gu  einem  glatten  SEeig,  roeld^er 
fi(^  oon  ber  ^fanne  ablöst,  unb  in  ben  man  na(^  einigem  (Sr» 
falten  oier  @ier  rül)rt.  ein  flad^eS  Ulufgugbled^  roirb  nun 
V2  Str.  (Va  31?a^)  üJHld^  mit  brei  @§löffel  eiii 

paar  ßörnd^en  ©alg  gegeben,  oon  bem  STeig  bann  ^nöbel  ab» 
geftodben  unb  in  bie  SJlildt)  eingefe^t,  ber  SlufgugbedEel  mit 
glül)enben  ^o^len  baraufgebedt,  bie  tnöbel  auf  Noblen  aufge» 
gogen,  gulegt  mit  einer  |)anbooll  ^ucEer  beftreut,  unb  fo  no(^ 
eine  halbe  SBiertelftunbe  gebaden.  fdböneS  gelbes  SluSfeben 
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jcigt,  ba§  fie  fertig  finb;  fie  roerben  fobann  l^crauSgeftod^eti, 
aufge^äuft  angeric^tet,  mit  feinem  3ii<fcr  überftreut,  unb  mit 
einer  SDiüc^fauce  f eruiert.  — Äann  man  ebenfogut  im  beiden 
Ofen  bereiten,  in  roelcbem  fjall  bann  aber  fein  Stufgugbecfcl 
barauffommt  33or  bem  fjertigfein  beftreut  man  fie  gleid|fall3 
mit  3u(fer,  unb  bringt  fie  ^ernac§  ebenfo  noc^  eine  ^albe  33ierte[» 
ftunbe  in  ben  Ofen,  bamit  ber  fdimelje. 

1049.  tinbömug. 

®rei  ^Dct)IöjfeI  feines  3Jlepl  roirb  mit  % Str.  (3  ©d^oppen) 
3J?iId^  fein  abgerü^rt,  eine  Heine  ^rife  ©alj  bajugeqeben,  unb 
bas  ©anje  unter  fortroü^renbem  9iüt)ren  fo  lange  auf  bem 
Steuer  gelaffen,  bis  es  an  ber  ©eite  gu  foc^en  anfängt.  iJtun 
Iä§t  man  baS  2J?uS  auf  Äo^Ien  fo  lange  ganj  langfam  foc^en, 
bis  ber  aJJe^tgefd^macf  uergangen  unb  baffelbe  unten  an  ber 
Pfanne  eine  gelbe  Prüfte  t)at,  roo  es  fobann  angeri(^tet  unb 
mit  3uder  beftreut  roirb.  9ia(^  belieben  fann  man  bie  9tammel 
(Prüfte)  mit  einem  93Ied)Iöffel  aus  ber  Pfanne  netjmen,  unb 
über  baS  OJJuS  legen.  — 23effer  roirb  biefeS  2J?uS,  roenn 
foIc^eS,  nac^bem  es  in  ber  Pfanne  einigemal  aufgefocE)t  ^at,  in 
ein  ftad^es,  bicf  mit  Söutter  auSgeftri(|eneS  Äaftrol  ober  ein 
l^anbbod)  aufgefd^IageneS  ^ud)enblec^  geleert,  bann  mit  etroaS 
^ucEer  oerfü^t,  unb  auf  glü^enben  tollen  ober  einer  l^ei^en 
^erbplatte,  aud^  im  5Bratrot)r,  noct)  eine  ^albe  ©tunbe  gefod^t 
roirb,  roo  man  eS  ^ernadb  in  feinem  ©efd^irr  ju  STifd^  gibt. 

Stnmertung.  ©oltte  ba§  3Jtu§  trätirenb  be§  ^o^cnS  ju  bid  tDer= 
ben,  fo  büft  man  mit  3JtiI(b  na^.  ®te§  gilt  and)  Bet  jebem  anbetn  2Jht§. 

1050.  SarBbaber  9JluS. 

(Sin  Heiner  ^odt)IoffeI  ©tärfmet)!  roirb  mit  ein  flein  roenig 
3J2iIdb  glatt  angerül;rt,  unb  fed£)S  Sigelb  unb  70  ®r.  (4  Sot) 
^ucEer,  rooran  eine  ^^i^^one  abgerieben  rourbe,  baruntergemengt 
9?adE)bem  man  bieS  in  einer  meffingenen  fßfanne  auf  ^o^Ien 
unter  beftänbigem  fRü^ren  bat  angteljen,  jebodb  ni^t  fod^en 
laffen,  nimmt  man  eS  com  g^euer,  unb  rübrt  augenblidHidb  ben 
feften  ©d^nee  ber  fedbS  ©iroeib  barunter.  ®aS  iÖ7uS  roirb  nun 
auf  eine  glatte  erhobt  angcri^tet,  mit  ^acfer  beftreut  unb  mit 
einem  glübenben  @ifen  aufgebrannt,  bann  nadb  belieben  mit 
Heinem  33iSquit  beftedft,  unb  feroicrt. 

1051.  (SicrmuS. 

3roei  ^oc^Ioffel  ORet)!  roirb  mit  % £tr.  (IVs  ©dboppen) 
Rabm  ober  guter  SRüdb  glatt  angerübrt,  ein  ©tüifä)en  SSaniüc, 
Zitrone  ober  ^eigefügt,  unb  bieS  na(^  9ir.  1049  gcfodbt 
®ann  oerHopft  man  oier  (Sier  gut  mit  roenigcr  falter  ü)HIdb, 
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rü^rt  barunter  ba§  9Ku§  nebft  einigen  ©^löffeln  ^ucfer,  unb  ner» 
mifd^t  jule^t  ben  feftgefd^Iagenen  ©d^nee  ber  nier  @iraei§  bamit. 
5Run  richtet  man  ba§  ©anje  in  bie  beftimmte  ©d^üffel  an,  be* 
ftreut  eS  bidE  mit  ^^dEer,  unb  brennt  eS  mit  einer  glit^enben 
©d^aufel  auf,  roeld^eS  Stufbrennen  in  bem  SCugenblid,  mo  ber 
^udEer  baraufgeftreut  roirb,  gefd)e§en  muß. 

1052.  @cminclgricömu§. 

:^n  1 Str.  (1  30^a§)  fiebenbe  3)?ild^  laffe  man  ^4 
(1  (Stoppen)  fdE)önen  ©emmelgrieS  unter  ftetem  9ftü§ren  ein* 
laufen,  unb  ba§  3JZu§  bann  auf  ßot)Ien  fo  lange  Eod^en,  bis 
fidE)  amSoben  ber  ißfanne  eine  gelbe  Trufte  angefe^t  ^at.  33or 
bem  Slnrid^ten  gebe  man  eine  Eieine  ^rife  ©alj  unb  ein  paar 
©b^öffel  barein.  — Äann  mit  unb  beftreut 

gegeben  roerben. 

1053.  fReiSmuS. 

280  ®r.  (Va  ^funb)  9?eiS  wirb  mit  EodEjenbem  SBaffer 
angebrü^t,  unb,  nadt)bem  eS  einigemal  aufgefodt)t,  eine  33iertel* 
ftunbe  fte^cn  gelaffen,  bann  roirb  baS  SBaffer  abgegoffen,  unb 
ber  9teiS  mit  2 Str.  (2  9Ra§)  Eo(^enber  2RiIdE)  auf  fi^road^eS 
fj^euer  ober  auf  ^o^Ien  gebrad^t.  ;^e  länger  unb  langfamer  er 
fod^t,  befto  fd^öner  quillt  er  auf.  ^ft  er  roeidE)  unb  gehörig 
bidE,  fo  roirb  eine  ÜRefferfpi|e  ©alj  bareingegeben,  ber  9fteiS 
nun  oerrüI)rt,  in  bie  ©dt)üffel  angeri(^tet,  unb  mit  unb 

3imt  beftreut  aufgetragen.  — ©tatt  eS  anjuridjten,  Eann  man 
baS  3RuS  audt)  in  bem  (5JefdE)irr,  roorin  e§  geEod^t  rourbe,  auf 
ben  Sifd^  bringen. 

1054.  9Ritcf)rciS. 

210  ®r.  (12  Sot)  SfJeiS  roirb  roie  ooriger  angebrüE)t,  auf* 
geEod^t  unb  bann  abgegoffen,  E)ernadE)  in  1 Va  (6  ®dE)oppen) 
Eod^enber  guter  aRiI(|  mit  einer  Eieinen  SRefferfpi^e  ©alj  unb 
einem  ©tüdd^en  SSanille  auf  fdbroad^eS  g^euer  gefegt,  eine  ©tunbc 
langfam  geEodE)t,  unb  im  ^all  er  ju  bid  roerben  follte,  nod^ 
Vi  Str.  (1  ©dI)oppen)  fiebenbe  2RiId)  nadligegoffen.  ^ft  er  nun 
roeidb,  fo  roirb  70 — 105  ®r.  (4 — 6 Sot)  ^uder  leidet  barunter* 
gerül)rt,  baS  ©anje  in  eine  tiefe  ©dl)üffel  loder  angeridl)tet,  mit 
geftofenem  SiSquit  ober  geriebenen  ÜJiaEronen  bid  beftreut, 
unb  !^ei§  aufgetragen.  — 'Der  3teiS  mu§  beim  SInridI)ten  nod^ 
gang,  aber  bod^  roeidE)  unb  faftig  fein.  — |)ieräu  gibt  man 
ooräugSroeife  eine  SSanillefauce  (97r.  357). 

1055.  SRilc^rciS  auf  citglifd)e  Slrt. 

2Ran  Eod^t  140  (Sr.,  (V4  ^funb)  9teis,  unb  groar  mit 
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bpfcibcn  3utl)aten,  ganj  na^  ooriger  Stummer,  nur  etroas 
bider.  5tl§bann  roerben  groei  bis  brei  nerflopfte  ©igelb  barunter* 
gerührt,  ber  ifteis  in  eine  butterbeftric^ene,  mit  gefto^enem  58is^ 
quit  ober  [onftigem  ge[to§enen  ober  geriebenen  altgebatfenen 
Sadroert  ober  mit  ÜJiild^brotbröjeln  bid  beftreute  ^orm  einge« 
füllt,  unb  in  ben  roarmen  Ofen  gefteüt,  bis  er  burd^auS  §ei§ 
gemorben,  gebad'en  barf  er  jeboc^  nid^t  fein.  ÜJian  ftürgt  i^n 
nun  auf  eine  glatte  um,  übergie^t  i|n  mit  falter  ^prifofen- 
fauce  ober  einer  falten  ober  roarmen  SJJild^fauce,  ober  feroiert 
ein  beliebiges  ©ompot  bap.  2ßenn  ber  9teis  eingefüllt  ift,  mu§ 
bie  3^orm  einigemal  auf  ben  mit  einem  STud^  überlegten  STifc^ 
aufgefto^en  roerben,  bamit  er  fidi)  gleid^mä|ig  fe^e.  — ®e^r 
l^übfd^  nimmt  fi^  biefeS  ^erid^t  auS,  roenn  eS  in  einer 
©d^ne(fen=  ober  ^nnbform  bereitet  ift. 

1056,  fßeiS  mit  SJJitt^faucc, 

175 — 210  ®r.  (10 — 12  Sot)  9teis  roirb  mit  foc^enbem 
5Ö3offer  ongebrül^t  unb  eine  33iertelftnnbe  fielen  gelaffen,  bann 
baS  SOSaffer  abgegoffen,  unb  beriReiS  mit  einer  ffeinen  äReffer- 
fpi^e  @a4  unb  70  @r.  (4  ßot)  Sutter  in  2 Str.  (2  3Ra§) 
fod^enber  SRild^  eine  ^albe  ©tunbe  gefod^t,  roobei  er  burd^auS 
nid^t  gerührt  roerben  barf.  ;^ft  er  nun  oöllig  roeidl),  bo(^  nod^ 
ganp  fo  roirb  er  mit  einem  ©d^aumlöffel  hei^auSgenommen, 
er§D§t  auf  bie  glatte  angerid)tet,  mit  70 — 105  @r.  (4 — 6 Sot) 
an  einer  3^trone  abgeriebenem,  feingefto^enen  ^uder  roä^renb 
beS  Slnrid^tenS  beftreut,  unb  mit  einer  roarmen  okr  falten  SIRild^* 
fauce  p Sifdh  gegeben. 

1057.  fRciSfdimarn. 

aRan  brü^t  280  ®r.  (Va  ^funb)  iReiS  roie  in  ooriger 
5Rummer  an,  fe^t  i^n,  na(|bem  baS  SBaffer  abgegoffen,  in 
l’/a  Str.  (1^2  3Ra|)  fiebenber  äRild^  mit  ein  roenig  «Salj 
auf’s  f^euer,  unb  fo(|t  i^n  langfam  üöüig  roeidh  nnb  bidf  ein. 
@r  roirb  fobann  in  eine  ©dfiüffel  gegeben,  unb  35  ®r.  (2  ßot) 
S3utter  unb  fed^S  @ier  bareingerüt)rt,  ^ernadh  in  einer  breiten 
Omelettepfanne  groei  ©h^öffel  Sutter  ober  ©d^malä  l^ei|  gemad^t, 
oon  ber  ungerührten  iReiSmaffe  fingerbidf  bareingetf)an  unb  glatt* 
geftridhen,  unb  bies  p einem  Äudhen  gelb  gebadfen;  fottte 
le^terer  p trodfen  fein,  fo  gibt  man  ein  ©tüdchen  S5utter  ba* 
runter.  ®er  ^ud^en  roirb  nun  mit  bem  Sadfdhäufelchen  ftüd* 
roeis  abgeftodhen,  umgefelirt  unb  am^  oon  ber  anbern  ©eite 
gelb  gebaden,  nad^bem  er  in  nodh  Heinere  ©tüddhen  oerftodhen 
ift  angerid^tet,  unb  mit  ber  übrigen  iöJaffe  auf  gleidt)e  Sßeife 
oerfahren.  9Ran  feroiert  bann  ben  ©chmarn  mit  ^uder  unb 
^imt  beftreut,  aud)  roirb  gefodhteS  ^Obft  bapgegeben. 
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1058*  ®rie8f(fimorn. 

;^n  1 Str.  (1  207a§)  0)?ild^  roirb  V4  Str.  (1  ©d^oppen) 
©emmelgries  ju  einem  bttflid^en  937u§  geloci^t,  unb  ^ernad^ 
35  @r.  (2  Sot)  Sutter  (bie  jebod^  auc^  roegbleiben  fann),  etwas 
©alg  unb  fedE)S  ®ier  bareingerill^rt.  !l)ie  übrige  Bereitungsart 
ift  roie  bei  nor^erge^enbem. 

1059»  äJleljlfdjmorii. 

Bereitet  man  gang  nad^  9^r.  556.  SBenn  ber  ©d^marn 
gebadten  ift,  wirb  alles  roieber  in  bie  Pfanne  genommen,  jroei 
@§IöffeI  .3nder  barübergeflreut  unb  nod^  einigemal  bamit  nmge* 
röftet,  ber  ©d^marn  bann  angeric^tet,  nod^mals  leidet  mit  3wcEer 
beftreut,  unb  geroö^nlid^  mit  (Sompot  ober  gelodetem  Obft  gu 
STifd^  gegeben. 

1060»  9)lc^lfd)marn  mit  tirfdicn. 

Unter  ben  in  97r.  556  befd^riebenen  Sleig  werben  280  ®r. 
CI2  ^funb)  fc^warge  tirfdjen  leidet  gemengt,  ber  <Sd)marn  auf 
bem  |)erb  ober  im  Bratrol^r  nad^  9?r.  556  gebacEen,  ingwifct)en 
öfters  umgeEei)rt,  bann  mit  überftreut  unb  fo  nod^ 

einigemal  umgeröftet,  unb  nun  mit  .gucEer  nnb  beftreut 
aufgetragen. 

1061»  Scmmcifdjmarit  mit  tirfd)Ctt. 

2Birb  gang  nad^  Dir.  560  bereitet,  nur  fommen  unter  bie 
ÜJlaffe  280  &x.  (V2  fßfunb)  fdi)warge  ^irfc^en.  Beim  SEuftragen 
ftreut  man  ^ucEer  unb  ^iw^t  barüber. 

1062»  Dlubclft^moru. 

9)?an  bereitet  non  gwei  @iern  einen  Dlubelteig  (Dir.  17), 
unb  wargelt  i^n  gu  möglid^ft  feinen  Äud^en  aus.  ^ad§  5lb* 
trodEnen  werben  mm  baraus  Dlubeln  etwas  gröber  als  gur 
«Suppe  gefd^nitten,  fold^e  in  IV2  Str.  (IV2  SOla^)  fodt)enbe 
2)lii(^,  worein  ein  StücEdjen  Baniüe  ober  unb 

70  ®r.  (4  Sot)  3uder  gegeben  würbe,  leicht  eingefäet,  nnb  eine 
Biertelftunbe  barin  bidli^  eingefod^t.  D?adt)bem  eigro^  Butter 
nebft  ein  wenig  Saig  baruntcrgerü|rt,  werben  bie  Dlubeln  in 
einer  breiten  Sd^üffel  auSeinanbergeftrid^en,  unb  bebedt  gum 
©rEalten  gefteHt,  bann  in  einer  flad^cn  breiten  Pfanne  eigro^ 
Sd^malg  E)ei§  gemad^t,  bie  erfaltete  Dlubelmaffe,  in  fleinere 
Stüde  abgeftod^en,  bareingelegt,  unb  langfam  unter  öfterem  Um* 
brel)en  unb  Sluflodern  na^  Dir.  1057  gelb  gebaden.  Dlun 
werben  gwei  bis  brei  mit  etwas  Dllild^  nerflopfte  @ier  über 
ben  S(^marn  gegoffen,  biefer  nod^  einigemal  bamit  umgetetjrt, 
aufge^äuft  angerii^tet,  mit  ^uder  unb  3^mt  beftreut,  unb  mit 
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einer  Sanitte*  ober  ^ii^^onenfaucc  (^x.  357,  356)  ober  mit  ge* 
fod^tem  Obit  feroiert. 

1063»  ®ric3lut^cn  mit  ^irfi^cn. 

;^n  1 Str.  (1  3D7a|)  fiebenbc  OJiildb  roerben  ®/s  Str. 
(IV2  ©(Joppen)  @emmelgrie§  eingejäet,  105  ®r.  (6  Sot)  S3ut* 
ter,  etroa§  <Sa4  unb  jec^§  @§IöffeI  ^uiicr  beigefügt,  unb  bcr 
@rie§  bamit  gu  einem  biden  2D7u§  gefod^t,  roeIcbeS  man  in  eine 
irbene  ©cbüffel  bringt,  unb  t)alb  ertalten  lä^t.  Silsbann  gibt 
man  fec^S  @ier  unb  etraaS  gefto^enen  baju,  unb  rüfirt 
alleg  gufammen  gut  ab,  mengt  b^macb  840  @r.  (IVa  fßfunb) 
fdbroarge  Äirf(^en  barunter,  füllt  bie  Oliaffe  in  eine  butterbe* 
ftricbeue  55ratfa(^el  ober  ein  breites  ^aftrol,  unb  bä^t  ben  ^ud^en 
in  gutem  Ofen  gu  fctjoner  g^arbe. 

1064,  ©icrfmben  (tm^enmiibel)  mit  tirfcben. 

;^n  bie  (£ierfud)enmaffe  oon  97r.  558  unb  559  gebe  man 
840  @r.  (IV2  fßfunb)  fcbmarje  ^irf(^en  unb  groei  @§Iöffet 
^ucEer,  unb  oerfat)re  im  übrigen  ganj  na^  biefen  fJtummern. 

1065.  Slubcln  in  bcr 

9)?an  Eoc^t  bie  nad)  97r.  1062  gef(^nittenen  fRubeln  in 
2 £tr.  (2  3J?a^)  fütilcb  mit  einem  <Stüd(^en  SBanille  ober  ^i* 
tronenfdbale  unb  105  ®r.  (6  Sot)  S3iertelftunbe, 

gibt  bann  70  (Sr.  (4  Sot)  SSutter  nebft  ein  roenig  ®a4 
barein,  mengt  brei  mit  jmei  (Sbiöffel  falter  9J?iIc^  oerflopfte 
(Sigelb  barunter,  unb  richtet  bie  97ubeln  in  eine  tiefe  ©c^üffel 
an.  ;^m  ^aÜ  fie  oor  bem  Sluftragen  fid)  oerbiden  follten,  roirb 
mit  fiebenber  3JtiIc6  na(^gel)Dlfen.  — ©ie  füllen  beim  Slnric^ten 
nid)t  äu  bid  unb  nid)t  ju  bünn  fein;  baS  9tid)tige  ift,  roenn  fie 
bidlic^  über  ben  Söffe!  laufen.  — können  mit  SiSquit  belegt, 
ober  mit  gefto^enen  3)tafronen  beftreut  roerben, 

1066.  (Scbadcne  97ubeln  mit  SJiildjfaucc. 

S3on  140  ®r.  (8  Sot)  abgefcbälten,  mit  @i  fein  gefto^enen 
3)?anbeln,  groei  @iern,  70  (Sr.  (4  Sot)  bem  nötigen 

aJZe^I  roirb  ein  fefter  97ubelteig  (97r.  17)  angemad)t,  rodeten 
man  fo  fein  roie  möglich  ^u  ^ud^en  auSroargelt.  ®iefe  roerben 
etroaS  abgetrodnet  unb  bann  gu  siemlidb  groben  97ubeln  gefd^nit* 
ten,  roel^e  mau  aus  ©dhrnalj  gelb  bädt,  bernadh  auf 

eine  f|5Iatte  aufgebäuft  anrid)tet,  mit  3^tder  beftreut,  unb  mit 
ber  ©aucc  97r,  356  ober  357  gu  £ifd)  gibt. 

1067.  3)oIfcrIc  ober  4^fihaiif. 

210  (Sr.  (12  Sot)  0J?eI)I  roirb  mit2)2ildi  glatt  angerübrt,  bann 
groei  (gglöffe!  |)efe  (2  (Sr.  fprcjfbefe),  70  (Sr,  (4  Sot)  jerlaffene 
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Sutter,  brei  ®ier,  etroa«  ®alj  unb  fo  Diel  ba^ugegeben,  bafe  ber 
5teig  einem  geroöbnlid)en  ißfannfucbenteig  gleicht,  unb  biefcr 
I an  einen  roarmen  Ort  ^um  5lufgeben  gejteflt.  Vlm  Iä§t  man 
in  einer  ©ierpfanne  (einer  Pfanne  mit  eingetriebenen  SSertief* 
ungen)  ^albnu^grob  (Sd^malj  in  jeber  SSertiefung  ^ei^  roetben, 
gibt  barein,  |e  na^bem  bie  Sßertiefungen  gro|  finb,  ein  biä 
groei  ©blöffel  Don  bem  aufgegangenen  STeig,  unb  bädt  bie  5)al* 
ferle  fd^ön  gelb,  roobei  fie  ^ocb  auflaufen.  SBenn  fie  bann  mit 
ber  @abel  umgefe^rt  unb  aud^  non  ber  anbern  Seite  gebacfen 
finb,  werben  fie  ^erauägel^oben  unb  mit  bem  übrigen  STeig  auf 
gleid^e  SBeife  oerfabren,  bie  ©alterte  an  ber  ©eite  etroaS  ge* 
öffnet  unb  mit  einem  Kaffeelöffel  eingemadt)ter  f^rüd^te  gefüttt, 
gehäuft  ungerichtet,  unb  mit  beftreut  aufgetragen.  — 

Können  au^  mit  jeber  beliebigen  Srcme  gefüttt  roerbcn,  bo^ 
fann  man  fie  audh  ungefüttt  f eruieren. 


@(^mal5bacfcrtictt. 

1068.  SReiä!tt4Iein. 

280  ®r.  (Va  ißfunb)  9teiS  wirb  mit  fodhenbcm  Sßaffer  an* 
gerührt,  unb,  nadhbembieä  abgef^üttet,  in  1^/,  Str.  (P/s  2D^a§) 
fodhenber  üJiitch,  unter  ^Beifügung  einer  ^it^^o^eufchate  ober 
eines  ©tengetchenS  33anitte,  eine  ©tunbe  tangfam  gebämpft,  fo 
ba^  bie  SWitdh  bereits  gän^tidh  eingebünftet  unb  ber  3lciS  trodten 
ift.  ittun  gibt  man  70  ®r.  (4  £ot)  S3utter,  oier  S^töffet 
^udter  unb  eine  SJJefferfpi^e  ©atg  barein,  unb  tä§t  ben  9teiS 
bamit  nodh  eine  h^tbe  ©tunbe  bämpfen,  bis  er  bid  eingetocht 
unb  roeidh  ift.  ü)7an  nimmt  ihn  alsbann  uom  fjeuer,  rührt 
ihn  fogteidh  mit  nier  (Siern  burdh,  bamit  bie  3D7affe  gebunben 
wirb,  ftürst  itjn  auf  eine  butterbeftridhene  unb  mit  ©emmet* 
bröfetn  beftreute  ftadtie  breite  ^tatte,  ftreidht  ihn  fingerbid  auS* 
einanber,  bebedt  ihn,  bamit  er  feine  Krufte  befomme,  mit  butter» 
beftrichenem  Rapier,  unb  tä§t  ihn  fo  gän^tidh  erfatteu.  ^ernadh 
ftidht  man  mit  einem  @taS  ober  runben  StuSftedher  Küdhtein 
aus,  oerftopft  brei  @ier  mit  einem  (Sfetöffet  a)7itdh,  fehrt  bie 
Küdhtein  barin  um,  unb  beftreut  fie  mit  feingefiebten  ©emmet* 
bröfetn.  9tun  rnerben  fämttidhe  Küdhtein  nebeneinanber  auf  eine 
^tatte  getegt,  oor  bem  Stnridhten  auS  fi^roimmenbem  heilen 
©dhmat3  gelb  gebaden,  bann  mit  3^tder  beftreut,  auf  eine  mit 
einer  ©eroiette  bebedte  ^tatte  bergartig  hübfdh  ungerichtet,  unb 
mit  jebem  betiebigen  gefochten  Obft,  ober  mit  einer  betiebigen 
Obft*  ober  2D7itdhfauce  gu  ©ifdh  gebraut. 
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1069.  9?ciöringe. 

1070.  91ei86irncn. 

1071.  91ei8ö^fel. 

1072.  DleiötDÜrftc. 

Stile  bieye  tü(^Iein  (Sroquetten)  bereitet  man  au§  ber  in 
5tir.  1068  befc^riebeuen  aJiaffe;  [ie  finb  nur  ^in[i(^tlic^  ber 
1^0  rm  nerfd^ieben.  Sei  ben  Sft  ei  bringen  roerben  non  bem 
gelodeten,  fingerbid  au§einanbergeftrid)enen  unb  ertalteten  9iei§ 
mit  einem  runben  Stuäftecber  Äü(^tein  auSgeftod^en,  unb  biefe 
mit  einem  nur  ^alb  fo  großen  Stu§fte(|er  genau  in  ber  337itte 
nod^  einmal  burd^ftod^en,  |o  ba§  man  Heine  ißinge  erhält,  roeldhe, 
gang  mie  oben  bef^rieben,  in  mit  etroag  iÜHIdh  nerflopftem  @i 
umgelehrt  unb,  mit  ©emmelbröfetn  beftreut,  gebaden  unb  be= 
enbet  merbeu.  33ei  ben  S3irnen  unb  Step  lein  fudhe  man 
au0  bem  91ei§  bie  ©eftalt  biefer  l^rüdhte  gu  bilben,  ftedle  oben 
ftatt  be§  SBu|en§  eine  ©emürsnelle  unb  unten  ftatt  be§  ©tieleä 
ein  ©tengeldhen  3^mt  htnein,  unb  behanble  biefe  ^üdhlein  im 
übrigen  mie  oorhergehenbe.  Sei  it?r.  1072  roirb  ber  9tei§  ju 
fingerlangen,  baumenbiden  Sßürftdhen  geformt,  raeldhe  man 
bann  toie  bie  anbern  ©roquetten  beenbet. 

1073*  ©ricölü^Icin. 

V4  £tr.  (1  ©dhoppen)  ©emmelgrieS  mirb  mit  ßtr. 
(3  ©{Joppen)  ÜJiildh  glatt  angerührt,  bie§  auf  bem  geuer  mit 
einer  ^ii^otienfdhale  ober  einem  ©tengeldhen  Sanille  unter  be* 
ftänbigem  Stühren  bid  eingefodht,  bann  70  ®r.  (4  Sot)  Sutter, 
üier  @|toffel  3uder  unb  ein  roenig  ©alj  bareingerührt,  unb 
ba§  ©anje  nodh  fo  lange  gelodht,  big  eg  fidh  oom  Äaftrol  ab= 
lögt.  2tun  mirb  eg  oom  Steuer  genommen,  nach  (Sntfernnng  ber 
^itronenfdhale  ober  Sanille  fogleidh  oier  ©igelb  bareingerührt, 
bie  ÜJtaffe  bann  in  ein  ftadheg  ©efdhirr  geleert,  fingerbid  aug* 
einanbergeftridhen,  mit  einem  butterbeftrichenen  fßapierbogen  ju* 
gebedt  unb  laltgeftellt.  ®ie  übrige  Sehanblung  ift  mie  bei 
2tr.  1068,  unb  eg  merben  bie  ^üdhlein  glei^fallg  mit  gelochtem 
Dbft  ober  mit  einer  Obftfauce,  namentlich  ^agebuttenfauce 
(97r.  371),  aufgefteltt.  — ^ug  biefer  SUtaffe  lönnen  eben  fo  gut 
bie  in  2cr.  1069 — 1072  angegebenen  9tinge,  Slepfel,  Sirnen 
unb  Sßürfte  (Sroquetten)  geformt  merben. 

Stnmerfung.  S3ei  biefen  fotoie  Bei  ben  tiorhcrgehenbcn  ®roguctten 
nimmt  fith,  falt§  man  Slepfel  formt,  bie  ißlatte  fe^r  gut  au§,  wenn  ge* 
Iod§tc  natürii(Be  Söirnen  aBwed)felnb  bamit  angcrichtet,  unb  bann  bie 
SSimenfauce  üBer  bag  ©anje  gegoffcn  wirb. 


©d^malgbodfcreicn. 
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1074.  ^artoffcftüi^Ictn. 

@g  roerben  gute  Kartoffeln  gefotten  unb  abgefd)ält,  560  ®r. 
(1  ^funb)  baoon  mit  35  @r.  (2  Sot)  S3utter  unb  etroaS  «Salj 
]^ei|  im  SKörfer  fein  gefto^en,  bann  burc^'S  ©ieb  getrieben,  unb 
auf  ein  Sadbrett  genommen.  9^un  roirif  70  (Sr.  (4  Sot)  fein* 
gefto^ener  (Sfetöffel  23aniÜeäU(ier  CD7r.  2050),  brei 

(Siloffel  207et)I,  eine  üßefferfpi^e  «Sal^  unb  brei  (Sigelb  beige= 
fügt,  unb  bie§  auf  bem  SBadbrelt  gut  untereinanbergearbeitet. 
Seenbet  roerben  bie  Küd^Iein  nac^  ?ir.  1068,  unb  mit  einer  be* 
licbigen  iD?iId)fauce,  oorjüglid)  aber  mit  äRanbelfauce  (9^r.  359), 
roarni  gu  Stifd^  gegeben.  — Sind)  aus  biefer  3J?affe  fann  man 
bie  in  ?Zr.  1069 — 1072  angejeigten  ßroquetten  formen.  — 
fjeiner  roirb  bie  ÜJZaffe,  roenn  35  (Sr.  (2  £ot)  feingefto§ene 
üßanbeln  barunterfommen. 

1075.  97ubelfüd)lciii. 

ÜJian  bereitet  nad)  97r.  17  oon  groei  Siern  nic^t  fe^r  fein 
gefd^nittene  37ubeln,  ftreut  fold)e  in  1 Str.  (1  337a^)  gute  fie* 
benbe  unb  fod^t  fie  mit  einer  ^it^o^enfci^ale  ober  einem 

©tengeld^en  SBaniHe  red)t  bid  ein,  fo  ba|  fie  ntd)t  ben  gering* 
ften  ®aft  met)r  l^aben.  i)7ad)bem  biefelben  no(^  einigemal  mit 
70  ®r.  (4  Sot)  iSutter,  oier  (S^Ioffel  3uder  unb  ein  roenig  ©alj 
aufgelöst,  roerben  fie  oom  fjeuer  genommen  unb  fofort  mit  oier 
©igelb  buri^gerü^rt,  bann  in  ein  flaches,  butterbeftrid)eneS  Kud)en* 
blec|  ober  auf  eine  mit  ©emmelbröfeln  beftreute  glatte  geleert, 
fingerbid  glatt  auSeinanbergeftrid)en,  unb  bebedt  faltgefteHt. 
(Die  erlaltete  97ubelmaffe  ftid)t  man  bernad^  mit  einem  ®IaS 
ober  runben  3luSfted)er  ju  Kü(^Iein  aus,  unb  im  f^atl  biefe 
nidbt  gern  aus  bem  Sledb  laffen,  ftellt  man  le^tereS  auf  einen 
roarmen  ^erb.  (Sie  roerben  fobann  nad)  97r.  1068  in  oer* 
Ilopftem  @i  umgelebrt  unb  mit  ©emmelbröfeln  beftreut,  audb 
gang  fo  roie  bie  97eiSfü(^tein  beenbet,  unb  mit  gefod)tem  Obft 
ober  einer  Obft*  aud)  aJ2iId)fauce  roarm  gu  SKifd)  gegeben. 

1076.  Olciöroulettcn. 

20?an  !o(jbt  140  @r.  (V4  ^funb)  9teis  in  guter  IDZilcb  roeicb 
unb  bid  ein,  unb  mengt  barunter  bann  ein  fleineS  Stüdcben 
gut  mit  brei  ©igelb  unb  etroaS  ^^tronenguder  Cilir.  2051)  ab* 
gerührte  Sutter.  iliun  roirb  ein  oon  140  ®r.  (8  £ot)  SButter 
bereiteter  Sutterteig  (^r.  1394)  mefferrüdenbid  auSgeroargelt, 
foId)er  in  gut  fingerlange  unb  breifingerbreite  Stüdd)en  ge* 
f(i)nitten,  unb  auf  jebeS  berfelben  ber  Sänge  na(^  ein  @§Iöffel 
9ReiS  gelegt,  ber  2(eig  bann  am  iRanb  mit  oerflopftem  @i  be* 
ftrid)en,  unb  baS  ©anje  rourftäl)nlid^  äufammengerollt,  inbem 
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man  ben  5teig  an  ben  @nben  etroaS  anbrüdt,  3J?an  bäcft  je^t 
bie  9?ouIetten  in  ^ei^em  ©(^malj  fc^ön  gelb,  beftreut  fie  betnac!^ 
mit  unb  feroiert  fte  mit  ©ompot  ober  einer  beliebigen 

3Jiildbfauce. 

1077#  Seignetg  bon  97cig. 

280  @r.  (^/g  ^funb)  geroaf(^ener  ^arolinenreiä  roirb  in 
fo(ibenbe§  Sßaffer  gegeben,  einmal  aufgefocbt,  unb  fobann  in  ein 
(Sieb  geidbüttct,  bernacb  bringt  man  i^n  mit  140  @r.  (8  Sot) 
3uier  unb  einem  ©teugeicben  SSaniHe  in  1^/g  Str.  (l^/a  aJiaß) 
gute  fiebenbe  ä)7ilcb,  unb  focbt  i^n  barin  |ebr  roeicb  unb  biä. 
^cacbbem  bann  bie  SSanitte  b^^fluSgenommen,  ftrei^t  man  ben 
5Reiä  auf  ein  butterbeftricbeneg  33Iecb  gut  fingerbicf  auf,  unb  fteHt 
ibn  falt.  il^iadb  gänglicbem  ©rlalten  roirb  er  mit  einem  SOBein- 
glag  ober  einem  runben  2Iu§fte(ber  ju  Äü(blein  auSgefto(ben, 
roel(be  man  in  brei  bi§  oier  gut  mit  groei  ©blöffel  OJiUcb  Der* 
flopften  @iern  umfebrt,  unb  mit  feinen  (Semmelbröfeln  be* 
ftreut.  ßurj  oor  bem  ?tnri(bten  roerben  bie  ßücblein  auS 
beigem  ©(bmalj  li^tgelb  gebacEen,  unb  bann  ftarf  mit 
beftäubt  gu  2:ifcb  gegeben.  — ®a§  S3Iecb  mui  man  oor  bem 
?tuSfte(ben  Iei(bt  erroarmen,  fonft  löfen  fid^  bie  @tü(f(ben 
ni(bt  ab. 

1078.  25cignct§  mit  Sbocolabe. 

SBerben  bereitet  unb  bcenbet  roie  Dorige,  nur  ba§  man  bie 
SSanitle  fortlä^t  unb  bafür  unter  ben  roei^  unb  bicE  geEod^ten 
9tei§  105  @r.  (6  £ot)  geriebene  ®boco^(ibe  rübrt,  unb  bie  £üd^* 
lein  beim  ^nri(bten  mit  .geriebener 

untermengt  ift,  beftreut. 

1079.  Scignctg  bon  ©ricö. 

:^n  1 £tr.  (1  2D7ab)  gute  ü)7ilcb,  roorein  105  ®r.  (6  Sot) 
3uc!er,  ein  Stüdcben  ganzer  70  @r.  (4  Sot)  33utter 

unb  ein  roenig  @alä  gegeben,  Iä|t  man  unter  beftänbigem 
9iüi)ren  280  ®r.  (Va  0funb)  ®rieg  einlaufen,  unb  barin 
Eod^en,  bis  er  fo  bidE  ift,  ba§  er  fid^  oon  bet  Pfanne  ablöSt. 
fertig  gemacht  roerben  bie  ^üdilein  bann  nadE)  3^r.  1077,  nur 
mifdbt  man  unter  ben  roomit  fie  jule^t  beftäubt  roerben, 

etroaS 

1080.  (Sroutoncu  (Scmmclfd^eiben)  mit  fölanbelu. 

Drei  geftrige  Semmeln  roerben  entroeber  am  9teibetfen  ab* 
gerieben,  ober  abgefd^ält,  unb  je  in  oier  bis  fünf  Scheiben 
gefd^nitten,  bann  140  ®r.  (8  £ot)  SJtanbeln  mit  einem  @i 
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fein  gefto^en,  unb  mit  üier  @§Iöffel  feinem  einem 

ganzen  @i,  groei  @igelb,  einem  Süjeelöffel  S^jei 

efelöffel  ©emmelbröfeln  angerü|rt.  9<?acbbem  bic  ©c^eiben 
nuf  einer  ©eite  mit  uertlopftem  @i  beftri(^en,  ftreicbt  man 
einen  S^Iöffel  non  obiger  f^ülle  auf  bie  beftrid)ene  ©eite  in 
ber  ?Irt  ouf,  ba§  fie  in  ber  ü)iitte  eri)Dt)t  unb  nebent)in  glatt 
ift,  aisbann  iiberftreut  man  bie  f^üKe  mit  ©emmcibröfeln,  unb 
ferbt  bie  ©c^eiben  laubartig  ein:  eS  roirb  nämlic^  mit  einem 
ÜKefferrüden  über  bic  aJiitte  ein  geraber  ©Iri^  eingebrüdt,  unb 
an  ben  ©eiten  fd)ieflaufenbe.  ^n  eine  flad)e  f|3fanne  ober  ein 
anbereS  flad^cS  ©efc^irr  roirb  nun  fingerbreit  I)ei§eS  ©c^malj 
gegeben,  bie  ßroutonen  bareingelegt,  unb  fol^e  im  Dfen  ober 
auf  bem  ^ei§en  |)erb,  auch  im  SSratro'^r  I)eflgelb  gebaden, 
roorüuf  man  fte  berauSliebt,  unb  jum  Slblaufen  auf  f^Iie^papier 
legt,  ©inb  fte  gut  abgelaufen,  fo  legt  man  fie  in  eine  ©d)üffel, 
Iä§t  fie,  mit  beigem  ®[ül)roein  (f)^r.  2009,  2010)  ober  fRofinen* 
fauce  (5ir.  368)  übergoffen,  eine  Ijalbe  ^iertelftunbe  gugebedt 
fteben,  unb  trägt  fie  bann  auf. 

ütnmcff uncj.  58et  bcn  Sroutonen  barf,  luenn  man  fic  tm  S3rat  = 
rot)r  biicft,  nur  fo  Diel  Sdfmalä  genommen  loerbcn,  baff  ba§  58rot  barin  = 
liegt:  bäett  man  fic  auf  bem  ,6er  b,  fo  miiffen  fic  im  (SibmnU  fd)  mim  men. 

1081.  Kroutouen  mit  fRciS. 

140  ®r.  (^j^  ^funb)  iReiS  roirb  mit  fiebenbem  SBaffer 
angebrülft,  festeres  bann  abgegoffen,  unb  ber  fReiS  in  ^|^  Str. 
(3  ©dfoppen)  fodfenber  ülMIdb  roeid)  eingelod^t.  iRun  gibt  man 
35  ®r.  (2  Sot)  Sutter  barein,  lä^t  i^n  no^  fo  lang  auf  bem 
f^euer,  bis  er  turg  unb  bid  eingefoi^t  ift,  nimmt  ibn  fobann 
in  ein  anbereS  ®cfd)irr,  rüljrt  oier  ©igelb,  bie  feingeroiegte 
©dfale  einer  tfalben  70  ®r.  (4  2ot)  u^b  eine 

SWefferfpi^e  ©alj  barcin,  unb  fteHt  i^n  bei  ©eite,  .^erna^ 
roerben,  roie  in  ooriger  fJhimmer,  auS  altgebadenen  abgeriebenen 
©emmeln  ©c^eiben  gefc^nitten,  biefe  auf  einer  ©eite  mit  @i 
beftri^en,  bann  bie  fReiSfiltle  ganj  fo  roie  bie  fjülle  bei  oorigen 
baraufgegeben,  unb  bie  Sroutonen  and)  bcn  oorigen  gleich  beenbet, 
roo  man  fie  nun  mit  fiebenber  bünner  ßirf(^en=  ober  einer 
anbern  Obftfauce  begiefft,  unb  nac^bem  fie  fo  eine  tfalbe  fßierteb 
ftunbe  jugebedt  geftanben,  gu  j^ifet)  bringt. 

1082.  Sroiitoncn  mit  ®ric8. 

SBerben  roie  oorige  bereitet  unb  beenbet,  nur  nimmt  man, 
ftatt  fReiS,  Str.  (1  ©c^oppen)  ®rie§. 

1083.  Sroutonen  mit  ©rbbecrcu. 

@S  roirb  Sti-'-  (1  ©c^oppen)  ©rbbeeren  jerbriidt,  unb 
mit  3uder  unb  ^imt  oermifd^t,  tfleroon  nun  je  ein  @§Iöffeb 
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oott  auf  bic  UQC^  1080  ^ergerid^teten  Sroutonen  gcftricbeu, 
leitete  bann  nad^  genannter  ^^iummer  gebaden,  unb  beib  niit 
3udter  nnb  3^”^^  beftreut  ferniert.  — S3eim  Saden  barf  b^rbei 
nidbt  ganj  2Va  ßtm.  (äoü*)  bocb  b^iBcö  ©cbmalji  in  berißfanne 
fein,  ba  fidb  fonft  bie  ©rbbeeren  nom  Srot  ablöfen  mürben. 

1084.  ^artäuferfnöbel. 

S3on  üier  geftrigcn  ©emmeln  roirb  auf  einem  9teibeifen 
baS  ^arte  runbum  abgerieben,  bann  jebe  ber  Sänge  nach  ge* 
teilt,  bie  STeile  burdb  SBegfcbneiben  aüeS  (Scfigen  bübfdb  runb 
geformt,  nnb  foldbe,  einer  neben  ben  anbern,  in  eine  fla^e 
©dbüffel  gelegt.  SllSbann  nerllopft  man  fedb§  ®ier  mit  Str. 
(2  ©Joppen)  9J?ildb,  gie^t  bieS  über  baS  Srot,  lebrt  le§tere§ 
nadb  SBeidben  um,  nnb  lä§t  e§  nod}  fo  lang 

liegen,  bis  eS  non  allen  ©eiten  roei(^  ift  unb  bie  Siermilcb 
gänjlidl)  eingefogen  l^at.  iJJun  roirb  baS  oon  ben  ©emmeln  2lb* 
geriebene  burdbgefiebt,  baS  burd^roeii^te  Srot  ganj  leidet  barin 
umgefe^rt,  unb  aus  ieifeem  ©d)mal3  gelb  gebarfen,  bie  Knobel 
l^ernai^  mit  abgewogenen,  länglich  grobgefd)nittenen  3J?anbeln 
gefpidt,  mit  einer  iRofinenfauce  (^r.  368)  übergoffen,  unb  ju 
äifd^  gegeben,  (©ie^e  91  bb Übung.) 

1085.  ©efülltc  tartäuferfnöbcl. 

33on  üier  geftrigen  ©emmeln  roirb  baS  |)arte  leidet  abge* 
fd^ält  ober  auf  einem  iReibeifen  runbum  abgerieben,  unb  bie* 
felbeu  in  ^albfingerbreiten  ^^^^f^enräumen  bis  auf  ein  bünneS 
®nbe  herunter  eingefd^nitten,  bod^  mu5  man  fid^  fel)r  ina(^t* 
nehmen,  ba|  mau  fie  nid)t  DöHig  burcbf<^neibet : fie  müffen  no^ 
üon  einer  ©eite  jufammen^öngen,  unb  baS  Srot  mu§  roic 
ganw  auSfeben.  iRun  roerben  70  ®r.  (4  Sot)  abgewogene 
üRanbeln  fein  oerroiegt,  ebenfooiel  geroafdbene  fleine  Steinbeeren 
nodb  einigemal  bamit  überraicgt,  unb  foldieS  in  einer  ©(Rüffel 
mit  W'üci  ©blöffel  3uder,  einem  Kaffeelöffel 

einem  @i  gehörig  untereinanbergemengt.  ®iefe  aRaffe  ftreid^t 
man  je|t  mit  einem  SReffer  wnjifi^en  bie  obenerroäbnten  (Sin* 
fd^nitte,  brüdt  bann  bie  ©emmeln  etroaS  wufammen,  umroinbet 
fie  IreuwroeiS  mit  Sinbfaben,  unb  lä^t  fie  in  fec^S  mit  Vs 
(2  ©(Joppen)  aRüdb  oerflopften  ©iern  gut  burcbmeidben,  inbem 
man  fie  inwroifdben  be^utfam  umroenbet,  ad^tgebenb,  ba§  fie 
nidbt  auSeinanberfaüen.  ©inb  fie  burdb  ^^b  burdb  roeidb,  fo 
roerben  fie  in  gefiebten  ©emmelbröfeln  leidbt  umgelebrt,  unb  auS 
beigem  ©^malw  gelb  gebaden,  bie  Knöbel  bernadb  oom  SSinbfaben 
befreit,  mit  iRofinenfauce  (iRr.  368)  übergoffen,  unb  aufgetragen. 

1086.  ©cmmcrtnöbcl  mit  Dbft=  unb  Söcinfaucc. 

Kleine  ©emmeln  ober  3Rild;brote  roerben  am  iReibeifen  ab* 


S^maläbncEereicn. 


355 


gerieben,  unb  nac^bem  mit  einem  feinen  üßeffer  nerfc^iebene 
fleine  @inf(i^nitte  in  biefelben  gemailt,  tau(^t  man  fie  in  gc* 
jntferten  üBein,  unb  fel)rt  fie  einigemal  barin  um,  bann  legt 
man  fie  in  eine  ©(Rüffel  nebeneinanber,  bis  fie  ben  SBein  ein» 
gefogen  Ijaben,  unb  tau^t  nun  jebe  in  mit  groei  ®blöffel  SCßaffer 
nerflopfte  ffiier.  |>ernad)  roerben  fie  Iei(^t  mit  ©emmelbröfeln 
ober  ®rieS  beftreut,  unb  auS  t)eißem  @ct)malg  gebatfen,  alSbann 
in  einer  Obft»  ober  SBeinfauce  aufgefoc^t,  angeric^tet,  unb  mit 
ber  (Sauce  gu  2:ifd)  gegeben. 

1087.  Scmmclfü^^lcin. 

SSier  auf  oorl^ergebenbe  Slrt  abgertebene  geftrige  Semmeln 
roerben  in  fleinfingerbide  S(i)eiben  gefd^nitten.  i^iun  oerrü^rt 
man  V*  Sir.  (1  Schoppen)  alten  roten  ober  au(i)  meinen  SBein 
mit  105  ®r.  (6  £ot)  einem  böii>en  Kaffeelöffel  fein» 

gef(|nittener  3iironenfcE)aIe,  ebenfooiel  unb  etroaS  ÜJiuStat» 
nu§,  taucht  bie  S(^eiben  barein,  unb  legt  fie  übereinanber  auf 
eine  ißlatte.  $aben  fie  angegogen,  fo  roirb  auf  je  eine  Scheibe 
5(prifofenmarmeIabc  ober  eingema(i)te  Himbeeren  geftric^en, 
l^ierauf  bann  eine  leere  Scheibe  gebedt,  unb  beibe  gufammeu» 
gebrüdt,  97ac^bem  aQe  Sd)eibeu  fo  bergerii^^tet  finb,  tau(ibt 
man  folc^e  (fie  genau  gufammenl)altenb,  unb  a^tgebenb,  ba§  fie 
ni(i)t  gerfaHen)  in  Sadteig  oon  ^ein  (97r.  1403),  bädt  fie  auS 
l^ei^em  <Sd)maIg,  unb  beftreut  bie  Küchlein  mit  ^^der,  ber  mit 
etroaS  oermif(^t  ift. 

1088.  Scmmclfüifilein  auf  anberc  3trt. 

93ier  nac^  noriger  97ummer  abgerinbete  Semmeln  roerben 
in  Scheiben  gefc^nitten,  biefe  bann  in  ben  gleid)en  geguderten 
SBein  getau(^l,  unb  übercinanbergelegt.  97a^bem  fie  gänglict) 
bur(^gefogen  l)ahtn,  roirb  jebe  mit  einigen  ftiftartig  gef(jbnittenen 
üßanbeln  gefpidt,  alle  roie  rorige  in  SSadteig  oon  SBein  ge» 
taucht,  unb  bie  Küd)Iein  glei^  jenen  beenbet.  — Können  nact) 
belieben  mit  einer  Siöeinfaucc  (9ir.  364,  365)  gegeben  roerben, 
ober  aud)  mit  feinem  gefönten  Obft. 

1089.  ©cbodenc  Scminelft^nitten.  SBeinIciterlc. 

33on  nier  geflrigen  Semmeln  roirb  bie  iRinbe  runbum  ab» 
gerieben  ober  abgefcbält,  unb  biefelben  bann  in  Iängli(^e,  finget» 
bide  S(i^ni^e  gefi^nitten,  folc^e  in  s/g  Str.  (IV2  Schoppen)  mit 
3uder  oerfü^ten  SBein  eingetaud)t,  auf  einer  glatte  überein» 
anbergelegt,  unb  fo  eine  Stunbe  Hegen  gelaffen.  5Run  oerflopft 
man  oier  @ier  mit  einem  ß^Iöffel  SGßein,  fel)rt  bie  S(^nitten 
bartn  um,  bädt  fie  aus  b^i^em  Sd^malg  fc^ön  gelb,  beftreut  fie 
nod)  roarm  mit  3uder  unb  ^nb  feroiert  fie  tro(fen  ober 

mit  beifeem  ©lübroein  ()Rr.  2009,  2010). 
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1090.  ©cbacfcne  <Scimnelfd)cikn  (ßiroutonen). 

Sleibe  oier  geftrige  ©enmieln  am  JReibeifen  ab,  j^neibe  fie 
in  fingerbide  ©c^eiben,  unb  |ebe  berfelben  roieber  in  jroei  Xzilt, 
bann  nerflopfe  5 bis  6 @ier  mit  ^j^  ßtr,  (einem  fd^roa^en 
©Joppen)  SWild^,  unb  übergie^e  bamit  bie  ©c^eiben.  ©inb  ftc 
gänjlicb  üon  ber  ©auce  burdjbrungen,  jo  lege  biejelben  auf  ein 
©ieb  jum  ^btropfen,  unb  beftede  jie  mit  länglich  grobgef^nit^ 
tenen  ajianbeln.  S?urj  oor  bem  Stnric^ten  bade  jie  bann  auS 
^ei|em  ©cbmal^  l)erauS,  bejtreue  jie  mit  ^^der,  ber  mit  etroaS 
3imt  gemijd)t  ijt,  unb  gebe  jie  mit  einem  Sompot  ju  jCijd^. 

1091.  33abcfcn  mit  ©rbbecrcn. 

SSier  gejtrige,  abgeriebene  ©emmeln  roerben  |e  in  oier  bis 
fünf  ©d^eiben  gejc^nitten,  bieje  ganj  jdjneCl,  bamit  jie  ni(^t  ju 
jet)r  erroei(^en , in  9Jtild)  eingetau(^t  unb  aujeinanbergelegt. 
9tun  äerbrüdt  man  ^4  (1  Schoppen)  ©rbbeeren,  oermij^t 

fie  mit  ^imt  unb  jmei  @§löffel  ©emmel=  ober  iütilcb* 

brotbröjeln,  jtreid^t  einen  ©bloffelooll  baoon  auf  jebe  ber  burcb* 
roeid^ten  ©(Reiben,  bis  bie  |)äljte  jo  bebedt 

bieje  genau  mit  ber  anbern  §äljtc  ©(Reiben,  bie  unbejtricben  finb. 
SHsbann  roerben  uier  @ier  mit  jroei  ©giöffef  ’iJtildb  gut  oer* 
flopft,  bie  iöaoejen  barin  umgeioebet,  noc^  in  ©emmelbröjeln 
umgefcl)rt,  auS  beijjem  ©i^malä  gelb  gebaden,  unb  jogleid^  ju 
SCijd)  gebraut. 

1092.  iöaöcfen  mit  ©rbbecrcn  cuf  anberc  5lrt. 
©ejtrige  üJtiIcbbrote  roerben  leidet  abgerieben,  in  nid^t  ju 
bünne  ©d^eiben  gejdl)nttten,  unb  bieje  aus  t)ei§em  ©dbmalj  jd^ön 
gelb  gebaden,  rootauf  man  jjie  j(^neH  in  gepuderten  SBein  tau^t. 
UnterbeS  roerben  perbrüdte  ©rbbeeren  mit  unb  ^imt 

untereinanbergemadt)t,  unb  joIdEjeS  erböt)t  auf  bie  ©dl)nitten  ge* 
legt,  bieje  bann  bübjd)  auf  eine  jjSIatte  georbnet,  unb  jeroiert. 
— 2Wan  fann  bie  jßlatte  mit  einem  ^ranp  oon  © d^  I a g r a I;  m 
(9tr.  1445)  üerpieren. 

1093.  Sabcfen  mit  Sirfd)cn. 

280  ®r.  (Vj  jpfunb)  jd^öne  ji^roarpe  ßirjd)en  roerben 
auSgejteint,  jolc^e,  jebod^  oline  ©auce,  mit  einer  ^anbood 
dJianbeln  oerroiegt,  unb  ^nder,  ^imt  unb  proei  (S^löffel  ©emmel* 
ober  SUJildbbrotbröjeln  baruntergemengt.  iJtun  roerben  brei  bis 
oier  ©emmeln  ober  ilJtild^brote  nac^  dir.  1091  I)ergerid^tet,  nad^ 
Dödigem  ©rroeid^tjein  auf  bie  ^älfte  ber  ©djeiben  je  ein  Kaffee* 
löffelood  Don  ben  5Hirjd^en  gejtrid^en,  auf  jebe  bejtrid)ene  ©c^eibe 
bann  eine  unbejtrid^ene  gebedt,  unb  bie  ISaoejen  imd^  ütr.  1091 
beenbet. 
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1094.  Saöcfcn  mit  SJlanbcIn. 

3J?an  richtet  oier  ©emmcln  ganj  nac^  97r.  1091  l^er. 
Si3  bie  «Schnitten  burc^roeic^t  finb,  luerben  105  ®r.  (6  £ot) 
obgejogene  £92anbeln  mit  einem  @i  fein  geflogen  ober  auc^  fein 
gcroiegt,  brei  Sfelöffel  feiner  roenige  feingeroiegte  3üi^onen= 

fc|ale  unb  gmet  ©ßlöffel  nic^t  gu  fiarte  ©emmelbröfeln  bagu* 
gegeben,  unb  foIi^eS  mit  einem  @i  angeril^rt.  23on  biefcr 
2)?üffe  roirb  bann  ein  ^affeelöffelooH  je  auf  eine  ©c^nitte  ge» 
ftric^en  unb  hierauf  eine  unbeftri^ene  ©(^nitte  gebedt,  unb  baS 
©ange  nad)  ilJr.  1091  beenbet. 

1095.  ®nbcfen  mit  3ö)ctfil^gcn. 

roerben  nad)  9?r.  1091  ©emmelfi^nitten  l^ergeric^tet. 
UnterbeS  tod)t  man  280  ®r.  (V2  ^funb)  geroafc^ene  bürrc 
^roetfdigen  mit  einem  ©IaSd)en  SBein  unb  V2  (2  ©c^oppen) 

Saffer  fo  lang,  bis  fie  meid)  finb  unb  roenig  ©auce  me!^r 
I)abcn,  fteint  fie  bann  aus,  ncrroiegt  fie  mit  35  ®r.  (2  2ot) 
abgegogenen  9)?anbeln,  unb  mengt 

löffel  Semmelbröfeln  barunter.  2Son  biefer  9)?affe  roirb  nun 
ein  SöffelüoQ  auf  je  eine  geroeid)te  ©c^nitte  geftri^en  unb  eine 
unbeftrid)ene  ©d^nitte  baraufgebedt,  unb  bie  33aoefen  roie  in 
97r.  1091  angegeben  beenbet. 

1096.  ©cbodcnc  gefüllte  Oblaten. 

7^/a  6tm.  (3  .3oÜ)  ™ 'Durebmeffer  baltenbe  Oblaten  fülle 
man  mit  einer  beliebigen  23?armelabe  oon  3Ipritofen  (97r.  1893, 
1894)  ober  Himbeeren  (i)tr.  1900),  unb  bede  groei  eben  fo 
gro^e  Oblaten  barauf,  beftreidbe  ben  9tanb  ber  untern  Oblate 
bann  mit  oerflopftem  @i,  unb  brnde  bie  obere  barauf,  rooburdb 
baS  ©ange  befeftigt  ift.  iJtun  tauche  man  bie  Ä'üd)Iein  runb 
um  ben  0tanb,  fo,  ba§  auf  ber  obern  ©eite  no(^  bie  Oblate 

fic^tbar  ift,  in  ben  sßadteig  97r.  1403,  bade  fie  auS  fd^roim» 

menbem  ^eifeen  ©d^nmlg  gu  golbgelber  fjarbe,  unb  beftreue  fie 
bann  mit  ^nder  unb  nad)  belieben  auc^  mit 

1097.  3lcüfclfiidllcin. 

3D7an  ft^neibe  adf)t  bis  gel)n  mittelgroße,  gute,  abgefdßälte 
S^odßäpfel  ber  Ütunbe  na(^  in  gut  mefferrüdenbide  ©(Reiben, 
befreie  biefe  oom  ffernßauS,  gebe  fie  in  eine  ©dt)üffel,  beftreue 

fie  mit  70  ©r.  (4  Sot)  feinem  3*^^^  ©ßlöffet 

iRum  ober  Äirfdßroaffer  borüber,  unb  laffe  fie  in  biefer  S3eige 
groei  ©tunben  fteßen,  fie  ingroifdßen  einigemal  umfeßrenb.  |)ep* 
nadl)  taueße  man  fie  mittels  einer  ©abel  in  53adteig  oon  3ßein 
(2tr.  1403),  bade  fie  auS  feßroimmenbem  ßeißen  ©^malg  fd)ön 
gelb  unb  röfd)  l;erauS,  lege  fie  gum  Slbtropfen  einige  klugen» 
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bilde  auf  5Iie§papier,  beftreue  [ic  uoc^  roarm  mit  ^uefer,  unb 
bringe  fie  ju  2:if4. 

1098.  ^c^jfellüii^Icin  auf  gettö^nlit^c  ?Irt. 

?Id)t  bis  jetm  gute  ^od)äpfeI  merben  abgefd^ält,  unb  roie 
nötige  in  ©d)eiben  gef(i^uitten  unb  oom  ßern'^nuS  befreit,  bann 
fed)S  toct)IöffeI  9JtebI  mit  oier  @iern,  ©alj,  groei  (Sfelöffel  jer= 
laffener  Butter,  ebenfooiel  SSier,  foroie  5KiIc^  ju  einem  5Ceig 
angerü^rt,  ber  bie  Dide  eines  ^fannludjenteigeS  ^t,  fo  ba|  er 
gut  an  ben  Slepfelf(^eiben  I)ängen  bleibt,  leitete  nun  barin  um* 
gefef)rt,  unb  bie  ßü(^Iein  roie  uorige  beenbet. 

1099.  5IebfeIfütf)Icin  auf  anbere  5trt. 

3J?an  rid^tet  fo  oiel  ?lepfelfd)eiben,  roie  in  ooriger  ^^tummer 
bemerft  ift,  gang  auf  biefelbe  SBeife  I)er,  taucht  foldie  in  ben 
Hefenteig  oon  ^^Ir.  1408,  unb  bädt  bie^üc^lein  nach  ^r.  1097. 
@ie  roerben  auf  biefe  5Irt  oiel  röfeber  als  bie  oorigen. 

1100.  3IbrifofcuIü(bIcin. 

1101.  ffirftdjfüiblein. 

®ie  Slprilofen  roie  bie  ipfirficbe  roerben  gefpalten,  auSge* 
fteint,  nadb  93clieben  abgefd)ält,  in  eine  ©cbüffel  gelegt,  mit 
^uder  beftreut,  mit  jroei  @§IoffeI  9tum  ober  ^irfd)roaffer  be* 
goffen,  fo  eine  halbe  ©tunbe  liegen  gelaffen,  bann  in  SBadteig 
non  Sein  (37r.  1403)  umgefehrt,  unb  bie  ^üd)Iein  nach 
37r.  1097  beenbet. 

1102.  ^omcranjcnlüdjlcin. 

ÜJZan  fd)ält  ^omeranjen  ab  bis  auf  baS  üßarf,  unb 
f^neibet  fie  bann  in  ©ebeiben  ober  ©ebni^e.  ®iefe  roerben 
mit  einem  ©läSdben  üJZaraSfino  unb  ©tunbe  gebeizt, 

bernadb  in  SBadteig  oon  Sein  (97r.  1403)  umgelebrt,  aus  bei§em 
©d)mal3  gelb  gebaden,  unb  bie  ^üiblein  nach  gänjlicbem  @r* 
{alten  mit  3ader  beftreut  aufgetragen. 

1103.  tirf^cidüibleiu. 

1104.  Sütblein  mit  grüneuiober  gctroductcu 

S3on  ^ i r f db  e n {nüpft  man  immer  brei  bis  nier  ju  einem 
S3üfdbel(^en  äufammen,  tauebt  biefe  in  Sadteig  non  Sein 
(97r.  1403),  unb  bädt  bie  tüdblein  aus  beigem  ©cbmalj  f^ön 
gelb.  ®ie  grünen  ^metfdbgen  roerben  abgefdbält,  auSgefteint 
unb  an  bie  ©teile  beS  ©teinS  eine  abge5ogene,  guoor  im  Ofen 
gebörrte  ÜJtanbel  getban,  nun  mit  groei  ©flöffel  ^ader  beftreut 
unb  eine  halbe  ©tunbe  fteben  gelaffen,  bann  in  bemfelben  Steig 
roie  Die  ^irfdben  umgelebrt,  (roobei  mau  bie  ^roetfebgen  behüt* 
fam  gufammenbrüdt,  bamit  bie  ü)?anbeln  nicht  b^i^auSfaneu,) 
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utib  bic  5?üc^Iein  roie  bie  mit  Äirfd^cn  gebacfen;  bie  gctrocE* 
nctcn  geroayd^en  finb,  mit 

einem  ©läSd^en  SBein,  etroaS  Saffer  unb  einem  @tücE« 
c^en  fie  roeid^  unb  ausgelaufen  (bod^  nid^t  ju 

roeicb,  bamit  man  fie  nodi)  ganj  in  ben  5Teig  eintunfen  fann), 
bringt  an  bie  ©teile  be§  ©teinä  ebenfalls  eine  abgewogene  ge» 
börrte  9KanbeI,  unb  bäcEt  bie  ßüd^Iein  ganj  roie  bie  mit 
grünen  ^^etfd^gen. 

1105.  tirfd)cnfii(^lcin  ouf  gctoö^nliifie  ?Irt. 

jDie  ^irfd^en  roerben  roie  obige  in  93üfdt)eldl)en  gebunben, 
biefe  in  ben  SCeig  uon  9^r.  1098  ober  1408  getaudf)t,  unb  bic 
ßüd)Iein  aus  bcife^m  ©dtimalj  gelb  gebacfen. 

Stnntcrfung.  Stile  biefe  Sirfc^en*  unb  gtretf^genfüdEiIem  werben, 
nad^bem  fie  gebacten  finb,  fofort  nod^  warm  mit  3udEer  beftreut. 

1106.  ©cbfldcnc  ^roubcnbccrcn. 

aßan  wiipft  uon  fd)önen  STrauben  bie  größten  SBeeren 
herunter,  tau^t  folc^e  in  Sadteig  uon  SBein  (9?r.  1403),  bädEt 
fie  mittels  einer  (Sabel  auS  I)ei|em  ©dtfmalw,  unb  beftreut  fie 
bann  fogleid^  mit  3uder. 

1107.  ©albeifüd^Iciii. 

©d)öne  gro|e  ©albeiblätter  roerben  in  ben  STeig  uon 
97r.  1098  getauft,  unb  bie  ^üd^Iein  auS  ^eiBcitt  ©d^malj  fd^ön 
gelb  gebadten. 

1108.  ^olbcrlilc^lcin. 

ÜKan  taud^t  ^olberblüte,  na(^bem  fie  gereinigt  unb  gu  be» 
liebigcn  ©träu§cben  gebrochen,  fie  an  ben  ©tielen  b^itenb,  in 
ben  jTeig  uon  9k.  1098,  unb  bädEt  bie  ^üc^Iein  nad[)  uoriger 
9iummer. 

1109.  ©ebatfene  SiSguit  mit  ©rcmc. 

S3on  fünf  Siroei^  roirb  ein  fteifer  ©d^nee  gefd^Iagen,  bar» 
unter  fünf  (£§IöffeI  feingefiebter  ^udEer,  ein  Kaffeelöffel 
judEer  (9ir.  2051)  unb  bie  fünf  (Sigelb  gegeben,  unb  bieS  eine 
halbe  ©tunbe  gerührt  ober,  nod)  beffer,  auf  fd)roadE)em  Kohlen» 
feuer  mit  bet  ©difneerute  gefdtjroungen  (ftehe  ^r.  1669).  ®ann 
mengt  man  adfit  ($blöffel  feingefiebteS  ü)iehl  barunter,  unb  bädt 
bie  ÜJtaffe  löffelroeis  gelb  auS  Efeifienx  ©dEfmalj,  roaS  fe^r  fd^neU 
gefd^ehen  mu§,  roeil  fie  fonft  braun  roirb.  Sluf  bie  gum  9tn» 
ritzten  beftimmte  fpiatte  roirb  nun  eine  bidlidhe  SSauitlefauce 
(^r.  357)  ober  auch  ®einfauce  (9?r.  364)  gegoffen,  unb 
bie  gebadenen  SiSquit  im  Kranw  baraufgelegt. 

1110.  ©cbrüljtc  Kugeln. 

Vi  ßtr.  (1  ©dhoppen)  ÜJtildt)  roirb  nebft  35  ®r.  (2  fiot) 
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Sutter,  ebenfoDiel  unb  einem  falben  Kaffeelöffel  Salj 

aufiS  ^euer  gefegt  unb  aufgefocbt,  nun  fofort  210  ®r.  (12£ot) 
feingefiebteS  ÜJ?el)I  bareingerübrt,  unb  bieä  ^ufammen  einige 
SWinuten  auf  bem  fjeuer  abgerül)rt,  roo  bann  ber  ÜEeig  f(^ön 
glatt  unb  glänjenb  au8fiel)t.  ü)?an  nimmt  i^n  je|t  in  eine 
©d)üffel,  rü^rt  il)n  bi§  -^um  oölligen  ©rfalten,  gibt  al^bann 
oier  @ier  barein,  unb  rübrt  iljn  bamit  fo  lang,  bi§  er  roei§ 
unb  leicbt  ift.  |)erna(i^  roerben  mit  bem  Söffet  Iängtict)e  Knöbet 
banon  abgeftocben,  biefe  au§  be^b^m  ©cbmalg,  unter  fortroätjrenbem 
fRütteln  ber  fßfaune,  tangfam  fd)ön  braungelb  gebaden,  fogtei(^ 
mit  3udrr  beftreut,  unb  roarm  ju  5Tifdj  gegeben.  iRuct)  ^Belieben 
fann  eine  SBein»  ober  3)?ild)fauce  bamit  feroiert  roerben.  — 
©inb  au(^  in  ©uppen  311  empfehlen,  roo  aber  bann  ber 
3u(fer  roegbleibt,  unb  bie  Kugeln  Heiner  gemarf)t  roerben. 

1111.  berliner  ©))ribfüiblciii. 

Str.  (1  ©d)oppen)  Saffer  roirb  mit  105  ®r.  (6  Sot) 
93utter  unb  ebenfooiet  3uder  auf’ä  f^euer  gefegt,  ©obalb  bicä 
jufammen  auffod)t,  fäet  man  420  @r.  ifSfunb)  feingefiebteS 
SKebl  unb  einen  h^i^ben  Kaffeelöffel  ©alj  unter  fcbnetlem  Um* 
rühren  barein,  rührt  ben  £eig  nod)  einige  dßinuten  auf  bem 
f^euer  ab,  bi§  er  feft  unb  glän^enb  auöfieht,  unb  leert  ihn  fo* 
bann  in  eine  ©dhüffel.  ilia^  einer  Sßiertelftunbe,  roenn  er  nicht 
mehr  gu  roarm  ift,  roerben  fe(^§  bis  fieben  @ier  bareingefchlagen, 
ber  5Teig  bamit  fo  lang  gerührt,  bis  er  roei§  unb  flaumig  ift, 
atSbann  in  eine  t8adfpri|e,  beren  oorbere  Oeffnung  einen  ©tern 
bilbet,  eingefüllt,  unb  nun  auf  eine  in  heifee^  ©chmalj  getauchte 
f^ifc^feCte  ober  auf  ein  runbeS,  tellergrobes,  ebenfalls  in  heißeS 
©dhrnatj  getaudhteS  ©tüd  fßnpier  ein  runbeS  Kränzchen  gefegt, 
mit  bem  ÜO^effer  ber  Sieig  bei  Der  ©pri^e  abgefd)nitten,  baS 
Kränjdhen  behutfam  in  h^ibe^  ©c^mat^  umgeftür^t,  unb  fd)ön 
gelb  gebaden.  ®iefeS  SSerfahren  roieberholt  man,  bi§  bie  ÜRaffe 
gu  @nbe  ift,  beftreut  bie  Krängcheii  (Küdjiein)  bann  mit  ^uder, 
unb  gibt  fie  roarm  gu  5Cifd).  — Können  au^  auS  bem  Xeig 
üon  ^r.  1112  bereitet  roerben.  — :^e  nachbem  bie  ißfanne 
grob  ifl,  ^cinn  man  mehrere  Kü(^Iein  auf  einmal  baden.  3D?an 
fann  fic  auch  fogteidh  in  beliebiger  ©röbe  aus  ber  Sadfpri^c 
in  bie  fßfanne  in’S  heibe  ©chmalg  einbrüden. 

1112.  ©troubeit. 

V4  Str.  (1  ©choppen)  9)iilch  unb  35  ®r.  (2  Sot)  SButter 
roirb  in  einer  fßfanne  fiebenb  gemacht.  Jöenn  bie  2)ZiIch  fteigt, 
rührt  man  245  ®r.  (14  Sot)  3)?ehl  barein,  unb  baS  (Sange 
bann  fo  lang  ab,  bis  ber  Xeig  bid  ift  unb  oon  ber  fpfanuc 
fich  loslöst,  roo  er  hcJ^^ach  in  eine  ©djüffel  genommen,  unb 
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ctroaS  ©alj  unb  fünf  bis  fedjS  in  lauem  SBaffer  erroärmtc 
@ier,  eines  um  baS  anbere,  gut  bareingerüljrt  roirb. 

Iä§t  nun  ben  jTeig  burd)  einen  mit  einem  bünnen  ner* 
fe^enen  SCric^ter  in  nic^t  ju  beifeeS  ©cbmalj  in  bie  iHunbe 
laufen,  bäcft  bie  «Strauben  auf  beiben  «Seiten  gelb,  fte 
mit  bem  S3adfcbaufelcE)en  heraus,  biegt  fie  in  bem  Stugenblid, 
mo  fte  aus  bem  bei§en  ©cbmal^  lontmen,  leicht  über  ein  2Bar* 
geIbo4,  unb  trägt  fie  roarm  mit  beftreut  auf.  — 

bis  brei  ®blöffel  STeig  foH  eine  ©traube  geben,  bie  in  ber 
©rö^e  einer  untern  Äoffeetaffe  ift. 

1113.  ^irffbpntkiii. 

280  ©r.  (Va  “ipfunb)  fButter  roirb  leicht  gerührt,  barein 
bann  fünf  gan3e  @ier  unb  fünf  ©igelb  abroed)SlungSroeife  mit 
560  ©r.  (1  fßfunb)  fUifehl,  ferner  280  @r.  (Va  fPfunb) 
bie  feingeroiegte  ©chale  einer  ein  roenig  ©alj  unb 

jroei  ©hiöffel  ^irfchroaffer  ober  fRum  gemengt,  unb  foIdieS  über 
^a^t,  ober,  roenn  bieS  bie  erlaubt,  febenfaKS  groei 

bis  brei  ©tunben  an  einen  fühlen  Ort  gefteHt.  fl?un  roirb 

fUfehl  auf  ein  Sadbrett  geftreut,  ber  S^eig  baraufgethan,  bauon 
fleine  ©tüdchen  abgefchnitten,  unb  biefc  ju  fingerlangen  2Bürft=> 
(hen  geformt,  roeld)e  man  an  oerfdhiebenen  «Steilen  mit  bem  füZeffer 
einfchneibet  (^irfchhörnleinform),  langfam  hübfd}  gelbbraun  auS 
heilem  ©d)mat3  bädt,  unb  roarm  mit  3uder  unb  ^i'^t  be- 
streut.— ®?an  fann  auS  biefem  STeig  aud)  fleine  runbe  ^ränj* 
d)en  machen,  unb  biefe  gleichfalls  mit  bem  fUieffer  an  ber 
Seite  einfchneiben.  — 93  e f f e r roerben  fie,  roenn  man  in  bie 
fUiaffe  140  ©r.  fpfunb)  abgewogene,  feingeroiegte  ober  ge» 
fto^ene  fü^c  OJianbeln  unb  einen  ©felöffel 

1114.  ^irfdjhörnlein  auf  gciuöhnlidjc  91rt. 

3u  140  ©r.  (8  Sot)  gut  abgerührter  Sutter  roirb  eben» 
fooiel  3uder,  jroei  gan^e  @icr,  fechs  ©igelb  unb  ein  flein  roenig 
Salw  gefügt,  baS  ©anje  noch  wufammen  abgerührt,  unb 
bann  fo  üiel  fDlehl  bajugenommen,  baß  man  eS  roirfen  fann, 
bod)  barf  ber  5teig  nicht  feft  fein.  fl?un  roargelt  man  auf  bem 
93adbrett  runbe  ilBürftchen  barauS,  unb  oerf^neibet  folche  in 
fingerlange  Stüdchen,  bie  man  nach  uoriger  fliummer  formt 
unb  einfchneibet,  auch  ebenfo  bädt,  unb  mit  ^uder  beftreut  ju 
SCifch  gibt. 

StTunerfung.  ®er  Steig  foH  fo  wenig  al§  möglid)  mit  ben  .Rauben 
gearbeitet  werben,  weil  anbemfattS  bie  SBulter  gern  fhmilwt. 

1115.  ^irfhhörnlcin  mit  Hefenteig. 

:^n  V*  (1  ©hoppln)  laue  SKilh  wirb  jroei  bis  brei 
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S^Iöffel  gute  $efe  (35  bis  52  ®r.  ^reßt)efe),  jiüct  @icr,  70  ®r. 
(4  Sot)  gebröcEelte  öutter,  35  ®r.  (2  £ot) 

©alj,  jTuei  ©plöffel  Äirict)tüQf|er  unb  bie  feingeroiegte  ©c^ale 
einer  lE)alben  ^ü^one  gegeben,  unb  nun  fo  niel  SD?e^l  eingerüt)rt, 
bafe  es  einen  etroaS  ftarfen  jCeig  gibt,  ben  man  mit  bem 
loffel  tü^tig  abf(^Iägt.  ®S  foH  ber  Steig  berart  birf  fein,  ba§ 
menn  man  bie  ©(Rüffel  auf  bie  ©eite  neigt,  er  langfam  I)er= 
überläuft,  unb  mirb  berfelbe  bann  bebedt  an  einen  roarmen 
Ort  gum  2tufgef)en  gefteÜt.  (}ft  er  nod)  einmal  fo  ge» 
roorben,  fo  nimmt  man  ilju  auf  baS  33acEbrett  t)erauS,  fc^neibet 
baoon  35  ®r.  (2  Sot)  f(^roere  ©tüd(^en  ab,  unb  formt  biefe 
ju  |)irfd^f)örnlein  (f.  97r.  1113),  roeld^e  man  auf  bemeblte 
Sretter  legt,  unb  bebedt  nod)  einmal  jum  5tufge^en  fteflt. 
Snsbann  werben  fie  fd^ön  braungelb  aus  ^ei^em  ©^malj  ge» 
baden,  nod^  roarm  mit  feinem  3ii<^er  beftäubt,  unb  aufge^äuft 
auf  bie  beftimmte  ifJIatte  gelegt.  — 3^  bead^ten  ift,  ba|  man 
biefe  ^irfd()f)örnlein  nid)t  p ftarf  aufgeljen,  unb  baS  ©damals 
babei  nid^t  ju  l^eife  werben  laffe.  — ®ibt  man  gewo^nlid^  mit 
Sompot  als  207el)lfpeife. 

1116.  ©ebodcne  fölanbcln. 

©edt)Ö  @ier,  70  ®r.  (4  Sot)  jerlaffene  93utter,  ein  ßaffee» 
löffel  feiner  feingemicgte  ©cE)aIe  einer  falben  3iti^one, 

105  ®r.  (6  £ot)  feingewiegte  SD^anbeln  unb  3'ic^c^ 
lieben  wirb  jufammen  eine  t)albe  ©tunbe  gerüt)rt,  unb  ^ernad^ 
fDJe^t  ^ineingemengt  bis  ber  Steig  fo  feft  ift,  ba§  er  fi(|  aus» 
wargeln  Iä|t.  ®r  wirb  nun  auf  bem  SSadbrett  etwas  ju» 
fammengearbeitet,  bann  fleinfingerbid  auSgewargelt,  unb  mit 
ber  bagu  gehörigen  fjorm  gu  2D?anbeIn  auSgeftoc^en.  SDie  Steig» 
abfälle  werben  jebeSmal  wieber  jufammengenommen,  unb  wie 
oben  bemerft  auSgewargelt  unb  gleidfifalls  ju  Süianbeln  auSge» 
ftodtien,  fämtlid)e  5D7anbeIn  alsbann  in  !^ei§em  ©dbmalj  fd^ön 
gelbbraun  gebaden,  auf  bie  fßlatte  gehäuft  angerii^tet,  unb  mit 
3uder  unb  beftreut. 

1117.  ©t^nccbottcn. 

ü)7an  nimmt  jwei  ganje  ®ier,  oier  ffiigelb,  fec^S  @§IöffeI 
guten  fauren  Sftat)m,  ein  wenig  ©alj  unb  einen  ©^löffel  3uder, 
unb  rüt)rt  bieS  mit  280  ®r.  (Vs  fßfuub)  gefiebtem  2Dkt)I  5U 
einem  nid)t  ju  feften  Steig  an,  weld^en  man  auf  bem  Sadbrett 
fo  lang  arbeitet,  bis  er  fein  uub  glatt  ift,  unb  alSbann  eine 
©tunbe  an  einen  füt)len  Ort  fteHt.  97adt)  biefer  3^'^  wirb  er 
äweimefferrüdenbid  gleid^mä^ig  auSgewargelt,  unb  ßuc^en  ba» 
rauSgefc^nitten,  bie  in  ber  ®rö§e  einer  großen  untern  .Kaffee» 
taffe  finb.  ^eben  biefer  ßud^en  räbelt  man  nun  in  fingerbreite 
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(Streifen  mit  einem  93a(!räb(i)en  bur(^,  boci^  nid^t  oöllig:  eS 
mu§  ein  fingerbreiter  5Ranb  ringsum  gauj  bleiben,  ber  bic 
Streifen  jufammenljält.  Diefc  roerben  bann  burc£)einanberge= 
jogen  unb  jufammengefc^oben,  fo  ba|  fte  einem  ^äuf(i^en  ät)n» 
li(|  fel)en,  ^erna(i^  fd)nell  auS  nid)t  ju  l^ei^em  Scbmalj  Ii(^tgelb 
geba(fen,  gleid)  roarm  bid  mit  beftreut,  unb  auf  einer 

mit  einer  Serniette  belegten  glatte  aufgel^äuft  3U  STifci^  gegeben. 
— 9D?an  fann  baju  eine  beliebige  falte,  bi(fli(i^  gehaltene  9)?il<i^* 
fauce  aufftellen. 

1118.  Si^nccballcn  auf  anbcre  ?lrt. 

5Bier  gau3e  @ier  unb  3roei  Sigelb,  fed^S  Kaffeelöffel 

ein  roenig  Sal3  unb  flein  eigro^  3ergangene  Sutter  roirb  eine 
^albe  33iertelftunbe  gut  gerüljrt,  unb  bann  fo  niel  911el)l  barein* 
gearbeitet,  ba§  eS  einen  2:eig  gibt,  ber  einem  roeid^en  iWubel* 
teig  äf)nli(^  ift.  |)ierauS  roerben  je^t  fec^^e'^n  fleine  Saibc^en 
geroirft,  biefe  in  ber  ®rö§e  eines  fleinen  SeClerS  auSgeroargelt, 
unb  fobann  roie  oorige  mit  bem  SBadfrübd^en  3U  Streifen  ge* 
röbelt,  um  roeld^e  jebod^  ebenfalls  ein  fingerbreiter,  nid^t  burd^* 
geräbelter  9?anb  bleibt.  iJlun  nimmt  man  ben  crften  Streifen 
auf  ben  Kod^löffelftiel,  ben  3roeiten  lä§t  man  liegen,  ben  britten 
nimmt  man  roieber  auf,  unb  fo  abroe(^SlungSroeife  fort,  bis 
bie  ^älfte  ber  burc^geräbelten  Streifen  eines  Kud^enS  aufgefa^t 
ift.  ®aS  ®an3C  roirb  bann  mittels  beS  Kod^löffelS  in  baS 
bei|e  Sd^mal3  gelängt,  unb  einige  Slugenblidfe  gebacfen,  Ijernad^ 
be^utfam  abgeftreift,  umgetel)rt  unb  audt)  oon  ber  anbern  Seite 
fc^ön  gelb  gebacfen,  unb  bie  Sdf)neebaHen  roie  oorige  beenbet. 
5)ie  3um  Sa(fen  oerroenbete  fßfanne  foQ  15 — 20  ®tm.  (6  bis 
8 12  Stm,  (530II)  weit  fein,  bamit  ein  Sdt)nee* 

ballen  gut  ^la^  barin  Ijat. 

1119.  2!abaf Grollen.  Ddjfcngurgclii. 

33on  Vs  (V2  ®dt)oppen)  Sßein,  etroaS  SBaffer,  3roei 
^^löffel  Kirf(^roaffer,  3roei  S^löffel  einem  Kaffeelöffel 

feingeroiegter  roenigem  ®al3,  3roei  @iern,  nu^grob 

S3utter  unb  560  ®r.  (1  ^funb)  feinem  SOle^l  roirb  ein  Seig 
angemad^t,  unb  foldl)er  auf  bem  SBadbrett  fo  lang  gearbeitet, 
bis  er  ein  feines  SluSfeljen  f)at.  iJiun  roirb  210  ®r.  (12  Sot) 
frifd^e  Sutter  mit  ein  roenig  ÜKeljl  auf  bem  Sadfbrett  roeid^ 
gefnetet  unb  in  ben  auSgeroargelten  5Teig  gefd^lagen,  biefer  bann 
roie  ber  Sutterteig  (9?r.  1394)  nod^  oier*  bis  fünfmal  auSge* 
roargelt,  unb  immer  roieber  übereinanbergefd^lagen.  ;(^ft  er  311* 
le^t  ftarf  mefferrüdfenbief  auSgeroargelt,  fo  roerben  oieredfige 
Stücf(^en  abgefdtinitten,  fold^e  um  bie  ba3U  beftimmten  $öl3er 
geroidelt,  mit  an  bem  ^013  befeftigten  Sinbfaben  überbunben. 
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unb  ba§  @nbe  beS  Ic|tern  in  ben  jCeii;  gebrücEt,  rooburc^  oer* 
l^ütet  roirb,  ba§  bie  Stcigftüdc^en  non  ber  gorm  faden.  3Jian 
legt  fie  nun  in  fieb§ei§e8  lä§t  bie  SabafSroden  fc^ön 

gelb  bacfen,  bebt  fie  bann  betaut,  binbet  fte  auf,  unb  nimmt 
fie  non  ber  fjorm  ab.  @ie  müffen  je|t  no(b  einen  Stugenblicf 
in’ä  bei^e  ©cbmal^,  bartiit  fie  auch  non  innen  ganj  auSbacfen, 
unb  beruacb  auf  fjliebpapier  gum  Slbtroduen.  3ule|t  beftreut 
man  biefelben  mit  ^uder  unb  3^oit,  legt  fie  auf  ber  fpiatte 
übereinauber,  unb  bringt  fie  5U  Sifcb.  — ©cbmeden  auch  febr 
gut  au§  folgenbem  Seige  bereitet:  280  @r.  (V2  f]3funb)  OJiebt, 
210@r.  (12  Sot)  Sutter,  graei  ©blöffel  3u(fer,  etroaS  ^imt  unb 
bie  feingeroiegte  ©cbale  einer  ^ilrone  roirb  auf  ba§  Sadbrett 
genommen,  mit  ben  fladben  |)änben  untereinanbergerieben,  unb 
bann  ein  ©rübcbeu  gemadbt.  hierein  raerben  nun  oier  (Sigelb, 
brei  ©btöffel  füber  fßabm  unb  oier  @blöffel  SOBcin  gegeben,  unb 
au§  ber  3J?affe  ein  STeig  angemaebt,  ben  man  auSmargelt  unb 
roieber  äufammeufdblägt,  unb  bie§  Verfahren  breimal  roieberbolt. 
9lacbbem  man  benfelben  bann  eine  büi^>c  ©tunbe  b^t  tuben 
1 affen,  raargcit  man  ibn  nod)maI§  au§,  unb  maibt  bie  SCabafs^ 
roden  mie  oben  angegeben  fertig. 

Stnancr func].  neuerer  ^eit  üerincnbet  man  bierm»  ftQtt  i>er 
§öl5cr,  rimbe,  4 ®tm  (1^2  >'^cite  unb  nngefSI)r  15  Stm.  (6  goß) 
lange  ^'ornten  üon  Sied),  an  beren  einem  @nbc  ein  ©tiel  angebracht  ift, 
moran  ber  SSinbfaben  fid)  befinbet  Siefe  SIed)formen  gemäbren  ben  groeen 
SSorteil,  bab  bie  SiabatSroIIen  fofort  üon  innen  unb  auben  gleid)mäbig 
baden.  50tan  mub  jeboeb,  fobalb  eine  gebaden  unb  abgenommen  ift,  bie 
gomi  jebeSmal  in  taltem'93affcr  fdjnelt  loiebcr  abfübicn  unb  bann  gut 
abtrodnen,  ebe  man  fie  auf§  neue  benübt. 

1120»  ®efüdtc  Sodalgrodcn.  ©efüdtc  Oc^fcngurgeln. 

ij)er  nad)  uoriger  Stummer  bereitete  Steig  roirb  gleicbfadS 
mefferrüdenbid  au^geroargelt,  unb  ebenfo  in  länglid)  oieredige 
©tüdc^en  oerfc^nitten.  SDann  merben  140, @r.  (8  ßot)  gc= 
fto§ene  SJianbeln,  ebenfooiel  geroafd)ene  fleine  Seinbeeren, 
105  ®r.  (6  Sot)  feiner  .3uder  unb  70  (S>x.  (4  Sot)  gerlaffene 
Sutter  mit  jmei  bis  brei  (Siern  angerütjrt,  mit  biefer  fjüde 
bie  Steigftüdi^en  überftri(|en,  bie  g^orm  ober  baS  ^olg  barauf= 
gelegt,  um  bieS  bie  ©tüdd)en  geraidclt,  folc^e  mit  bem  langen, 
an  ber  f^orm  befeftigten  SBinbfabcn,  beffeu  @nbe  man  in  ben 
Steig  brüdt,  roie  in'  uoriger  97ummer  umrounben,  unb  aus 
l)ei§em  ©c^malg  gelb  gebaden.  ®ie  StabafSroden  merben  nun 
aufgebunben,  non  ber  fjotui  abgenommen,  auf  fjlie^papier  gum 
Slbtrodnen  gelegt,  mit  ^uder  unb  beftreut,  unb  auf  ber 
fpiatte  ilbereinanberliegcub  aufgetragen. 

1121.  ^oarlodcu. 

@S  mirb  ber  Steig  oon  S)7r.  1119  bereitet,  mefferrüdenbid 
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öuSgeroorgelt,  unb  in  fingerbreite,  42  ®tm.»  (l)alb  @Hen»)  lange 
©treifen  abgeräbelt,  biefe  fdjnectenartig  auf  obige  SiabafSroden* 
formen  geroüt,  jeber  mit  einem  an  ber  fjorm  befeftigten  Sinb* 
faben  gan^  genau  umroidclt,  baä  @nbe  beä  fJabemS  in  ben  Seig 
gebrüdt,  unb  bie  Streifen  auS  ^ei^em  Sdjmalj  gelb  gebaden. 
2?ad)bem  fie  aufgebnnben  unb  betjutfam  oon  ben  fjormen  ab* 
genommen  finb,  beftreut  man  bie  ^aarloden  raarm  mit 
unb  trägt  fie,  auf  ber  ißlatte  übereinanbcrgelegt,  auf.  (^@iet)e 
^bbilbung.)  — Tonnen  auc^  mit  eingemachten  i^ohanniä* 
ober  Himbeeren  gefüllt  roerben,  roo  man  bann  bie  f^ülle, 
nact)bem  fie  fertig  gebaden  finb,  mit  einem  iDieffer  behutfam 
bareinftreicht. 

1122.  g-ofihingöfrafjfcn. 

140  (Sr.  (8  £ot)  Söutter  roirb  leicht  gerührt,  bann  fech§ 
(äigelb,  jroei  gange  (Sier,  brei  ©^löffel  ^uder,  ein  Kaffeelöffel 
Saig,  560  (Sr.  (1  fßfunb)  geioärmteS,  feingefiebteS  SDiehl  unb 
brei  @|Iöffel  ^efe  (45  ®r.  ^re^h^fc)  beigefÜGh  iinb  bieS  mit 
V4  Str.  (1  Stoppen)  guter  aJiild)  ober  ^ahm  gu  einem  5£eig 
angemai^t,  ber  fein  abgefchlagen  unb  hetnaci)  gugebedt  an  einen 
warmen  Ö'rt  gum  Slufget)en  geftedt  wirb,  ^ft  er  aufgc* 
gangen,  fo  nimmt  man  it)n  auf  ein  Ieid)t  mit  dJJehl  befäeteS 
5lubelbrett,  unb  gicl)t  i^n  teils  mit  bem  bemeljlten  SBorgelhoIg, 
teils  mit  ber  bloßen  |)anb  gweimefferrüdenbid  auSeinanber. 
9lun  werben  mit  einem  5tuSftect)er,  ber  im  Umfang  wie  ein 
weites  5£rinfgIaS  ift,  ober  and)  mit  einem  2:tiidglaS  felbft, 
33Iättd)en  auSgeftochen,  biefe  auf  ein  leidet  bemehlteS  Jtuch  gc* 
legt,  bie  |)älfte  berfelbcn  mit  oerllopftem  @i  beftrichen  unb  je 
in  bie  33htte  ein  Kaffeelöffel  eingemad^te  igohanniS*  ober  ^im* 
beeren  ober  eine  beliebige  SWarmelabe  gegeben,  hierüber  bann 
bie  anbere  ^älfte  SBIättc^en  paffenb  gebedt  unb  runb 
leicht  angebrüdt,  unb  baS  ©ange  feht  mit  einem  2:udh  gugebedt. 
Sinb  bie  Krapfen  noch  aufgegangen  (wobei  man  fehr 

adhtgeben  mu§,  baff  fie  nid)t  gu  oiel  aufgehen,  weil  fie  fonft  beim 
Saden  gufammenfaden  würben),  fo  werben  fte  in  heihe^  Schmalg 
gebracht,  einige  ÜJiinuten  mit  einem  paffenben  ©edel  bebedt, 
berfelbe  bann  abgenommen,  bie  Krapfen  umgefehrt  unb,  ohne 
fie  mehr  gu  bebeden,  aud)  oon  ber  anbern  Seite  gebaden,  als* 
bann  auf  fjlie^papier,  unb  gwar  jeber  eingeln,  gum  ?lbtropfen 
gelegt,  unb  gang  warm  mit  ^uder  beftreut  gu  ©ifdh  gegeben. 
(Siehe  31  bb Übung.)  — Soden  guerft  mit  ber  obern  Seite 
in’S  Schmalg  gelegt  unb  nach  bem  SBadetf  nidht  gu  hei^  <^^1* 
einanbergeftedt  werben,  ba  fie  fonft  ihrer  ff^eine  wegen  fidh  gu* 
fammenfe^en. 
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1123.  ©ctoöl^nlictje  gof^OingSfra:|)fcn. 

ü)2an  rü^rt  105  ®r.  (6  Sot)  SButter  leicht  ab,  unb  gibt 
oier  (£icr,  brei  @§Iöffel  ^uder,  etroaS  ©alg,  840  @r.  (P/s  ^funb) 
feingefiebte«,  geroärmteS  unb  brei  S^löffel  |>efe  (45  ®r. 
^re^^efe)  bQjji.  ®ieS  wirb  nun  mit  Vs  Str-  (2  ©c^oppen) 
lauer  SKild^  angemac^t  unb  gut  abgeflopft,  ber  Steig  iobann  an 
einen  warmen  Ort  jum  Utufgeben  gefteUt,  wenn  er  ^alb  auf* 
gegangen  ift  auf  ein  leicht  mit  ÜJ?et)I  befäeteS  9iubelbrett  ge* 
nommen,  unb  äweünefferrüdenbid  auSgewargelt.  Die  übrige 
^Bereitung  ift  wie  bei  oor^erge^enber  iRummer. 

1124.  berliner  ^fannludien. 

©erben  aus  bemfelben  Steig  unb  auf  biefelbe  ©eife  be» 
reitet  wie  bie  gafc^ingStrapfen,  nur  lommen  unter  ben  Steig 
noc^  140  @r.  (8  Sot)  mit  einem  @i  feingefto^ene  3JianbeIn, 
barunter  einige  bittere. 

1125.  31ufgclaufcne  g-ofc^ing8!üc^Icin. 

Der  Deig  ift  ganj  ber  oon  ilir.  1123,  nur  bmmt  bloS 
70  ®r.  (4  Sot)  SSutter  barein.  @r  wirb  |albfingerbicf  auö* 
gewargelt,  bann  mit  bem  Äud)enräbdben  oieredige  ©tüdd^en 
abgeröbelt,  biefe  auf  ein  mefjlbeftreuteS  S3rett  jum  Slufge^en  ge* 
legt,  nad;  Stufge^en  aus  l^eipem  ©d)malä  fc^on  gelb  gebaden, 
unb  bie  ^üc^Iein  mit  ^uder  beftreut  aufgetragen. 

1126.  51iifgclaufcnc  gofi^ingöfüdileiit  ouf  gctoö^nlic^c  31rt. 

560  @r.  (1  ^funb)  gefiebteS,  gewärmtes  2D7e^I  wirb  mit 
Vs  Stt-  (IVs  ©cboppen)  warmer  aKilcp  ju  einem  Deig  ange* 
mac^t,  52  (St.  (3  Sot)  jerlaffene  Sutler,  jwei  gier,  ein  @§* 
löffel  ^uder,  ein  l)alber  Kaffeelöffel  ©alj  unb  brei  @§IöffeI 
|)efe  (45  @r.  5ßre§t)efe)  beigefügt,  unb  foId^eS  gufammen  gut 
abgefd^Iagen.  97un  Iä§t  man  ben  Deig  an  einem  warmen  Ort 
aufgel^en,  ftür^t  i^n,  nac^bem  er  fid^  gehörig  gehoben  hat,  auf 
ein  mehlbefäeteS  SBrett,  wargelt  ihn  ha^&fingerbid  aus,  unb 
räbelt  mit  bem  SBadräbdhen  oerf(^obene  Sßierede  ab,  weldhe  man 
auf  ein  gewärmtes  Duch  legt,  unb  nochmals  an  einem  warmen 
Ort  etwas  aufgehen  lä^t.  Die  Küchlein  werben  bann  aus 
heilem  ©dhmalj  f(hön  gelb  gebaden,  unb  mit^uder  unb  ^imt 
beftreut  warm  §u  Difdh  gegeben. 

1127.  SJerjogene  g-ofdjing^Iüthlciii. 

3)?an  fteHt  560  ®r.  (1  ^funb)  gefiebteS  ü)2ehl  in  einer 
©dhüffel  warm,  macht  bann  in  ber  Ollitte  beffelben  eine  33er* 
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ticfung,  unb  rü^rt  barin  mit  Vj  Sti’-  (2  ©c^oppen)  lauer 
2D7iI^,  5mei  @§IöffeI  ^erlaffener  Sutter,  einem  Kaffeelöffel 
@al5,  70  ®r.  (4  Sot)  geroafd^enen  Heinen  Steinbeeren,  jmci 
eiern  unb  jmei  efilöffel  |)efe  (30  ®r.  fßre§^efe)  einen  2eig 
an,  ben  man  an  einem  roarmen  Ort  aufget)en  lä^t.  :^ft  er 
jur  ^älfte  gegangen,  fo  roirb  er  roieber  gufammengefto^en  unb 
noct)  einmal  jum  ^ufge^en  geftetlt,  bann  mit  einem  e^Iöffel 
ju  runben,  eigro^en  Saibd)en  auSgeftod^en,  roeldtie  man  auf  ein 
me^IbcftreuteS  2:u(i)  legt,  eine  SSiertelftunbe  ruf)en  lä^t,  unb 
jebeS  t)ernad^  fd^ön  runb  auSeinanber^ie^t,  mobei  bie  g^inger 
immer  in  Staffer,  beffer  in  raarmeS  ©c^mal^  getau(^t  roerben. 
:^n  ber  üJZitte  müffen  bie  Küd^Iein  am  bünnften  ausgewogen  fein, 
bodb  biirfen  fie  fein  Sod()  befommen.  ®o  roerben  fie  in  oieleS 
fiei^eS  ®dt)malw  eingelegt,  fc^ön  gelb  gebaden  unb  babei  einmal 
umgeroenbet,  bann  nad^  Selieben  mit  ^ucfer  beftreut,  unb  roarm 
aufgetragen.  — 9D7an  fann  bie  fiaibc^en  aud^,  ol)ne  fie  junor 
auf  ein  Sudt)  ju  legen,  glei^  neben  bem  Sacfen  aus  ber  ©Rüffel 
auSftedl)en;  nerwogen  bürfen  bie  Kü(ä)Iein  aber  jebenfaös  erft  in 
bem  SÜugenblidf  roerben,  roo  fie  in’S  l)ei^e  ©d^malw  fommen. 

1128.  ?tuSgctoargeItc  f^afdiingSlüdjlcin.  Mffcle. 

560  ®r.  (1  fpfunb)  20?el)l  roirb  in  eine  ©d^üffel  gebradfit, 
unb  mit  ^4  (1  <Sdt)oppen)  ÜJZildt)  ju  einem  SCeig  ungerührt, 

bann  35  ®r.  (2  ßot)  werlaffene  93utter,  oier  @ier,  ein  ©Blöffel 
^udfer  unb  ein  ST^eelöffel  ©alw  beigefügt,  bieS  untereinanber* 
geflopft  auf  baS  Sacfbrett  geftürjt,  unb  ju  einem  feinen  Steig 
gut  abgearbeitet,  ben  man  bebcdft  eine  ©tunbe  an  einen  falten 
Drt  ftellt,  fobann  auSroargelt,  unb  105  ®r.  (6  ßot)  Sutter 
barauffdl)neibet.  ®r  roirb  nun  non  allen  nier  ©eiten  über  ftc^ 
jufammengefd^Iagen,  roieber  auSgeroargelt  unb  auf  biefelbe  Steife 
Wufammengefd)Iagen,  unb  bieS  S3erfal)ren  nod)  breü  bis  mermaf 
roieberl)oIt.  ^IsWnn  roargelt  man  ben  Steig  groeimefferrüden» 
bid  aus,  unb  räbelt  il^n  mit  bem  SSadräbc^en  brei=  ober 
oieredigen  Kü^Iein  ab,  roeldt)e  man  auS  l)ei§em  ©dl)malw  fd^ön 
gelb  bädt,  mit  beftreut,  unb  roarm  gu  Stifdt)  gibt. 

1129.  ?lu§gcö)argelte  g-aft^nngsfüdjlcin  (Riffele)  auf  anbcrc  5tit. 

700  ®r.  (l^j^  ^funb)  feines  SDle^I  roirb  in  eine  ©d^üffel 
gefleht,  ein  @§Iöffel  ein  Kaffeelöffel  ©alw 

bajugegeben,  unb  in  bie  SUiltte  beS  33?el)lS  ein  ©rübd^en  ge* 
mad;t.  SDarein  gie§t  man  £tr.  (1  ©d)oppen)  fiebenbe 
aJlild^,  in  roeld^e  52  ®r.  (3  Sot)  Sßutter  gegeben,  unb  mad^t 
foglei^  einen  feften  Steig  an,  ber  bem  97ubelteig  äl;nlid^  ift. 
Sterfelbe  roirb  noct)  ganw  roarm  gleid^mö^ig  ^albfingerbid  quS= 
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geroargelt,  unb  mit  bem  ßuc^eiiräbc^en  ju  brei«  ober  oieredigen 
ft'ü^Ieiu  abgeräbelt,  roeicbe  man  au§  feigem  ©^malj  jc^ön 
gelb  bädt,  unb  bann  mit  ,3«der  beftreut. 

Slnmcrtung.  ®iefe  foitiic  bic  üorl)erfle^enben  2fO|f^ing3tüc^Iem 
lönncn  mit  jebem  beliebigen  Db[t  feröiert  werben. 


1130.  gcnftcrfü^Icin. 

^n  einer  ©i^üfjel  roirb  560  ®r.  (1  ißfunb)  ÜJJegi  in  ber 
SDiitte  augeinanbergeftricben,  unb  mit  Vs  Str.  (2  ©Joppen) 
lauer  ÜJiilcb  unb  brei  ©giöffel  |)efe  (45  ®r.  ^regbefe)  ein  S3or» 
teig  angemadbt,  ben  man  jur  SBärme  jteüt.  2Benn  er  aufge^ 
gangen,  fommt  ein  ©giöffel  ©alg,  ein  ©giöffel 

unb  5roei  ®ier  barein,  unb  cg  roirb  nun  bag  ®anje  ju  einem 
leichten,  gäben  STeig  tüchtig  abgearbeitet,  ber  bie  ©ide  eineg 
ftarfen  ©pabenteigeg  bat,  unb  beu  man  an  einem  roarmen  Ort 
etroag  aufgeben  lägt.  ^ad)bem  bann  auf  einem  Sadbrett  ein 
5£udb  auggebreitet  unb  mit  iDtebl  beftäubt,  fti(bt  man  mit  einem 
blechernen  Söffel  ©tüde  aug  bem  2!eig,  formt  biefelben  gu  bübfcbeu 
runben  Saibeben,  legt  biefe  auf  bag  Zuä),  bebedt  fie,  unb  lägt 
fie  an  einem  roarmen  Ort  noch  f(bÖn  aufgeben,  ©ie  roerben 
lebt  mit  bem  in  Ü}?ebl  getauften  fähiger  in  ber  SOtitte  etroag 
augeinanbergebrüdt , febeg  noi^  berart  augeinanbergegogen, 
bag  man  ein  feböueg,  burebfi^tigeg  fjenfter(^beu  bah  (roobei  fie 
|ebo(b  ^^ebt  burebbredben  bürfen,)  unb  bie  ßücblein  bann  auf 
beiben  ©eiten  aug  beigem  ©(^malg  gelb  gebaden,  roobei  man 
beai^len  mug,  bag  nicht  gu  niele  auf  einmal  in  bie  ißfanne 
tommen,  bamit  fie  i|3Iab  gum  Slufgeben  haben.  SÖBäbrenb  beg 
Sadeng  foHen  fie  mitteig  eiueg  Söffelg  immer  mit  bem  ©dbmalg 
übergoffen  roerben.  ilia(^  belieben  fann  man  fie  noch  mit  .ßader 
beftreueu. 

1131.  tiribtoctbnubeln. 

®g  roirb  IVio  (2  ^funb)  aiiebl  in  eine  ©cbüffel 
genommen,  unb  in  ber  3J?itte  begfelben  mit  V*  £t^^- (1 
lauer  ÜKild)  unb  brei  (Sgiöffel  |)efe  (45  ®r.  ifSregbefe)  ein  33or» 
teig  angema(bt,  ben  man  gur  SÖärme  ftetlt.  ^ft  er  gehörig  auf* 
gegangen,  fo  fommen  210  ®r.  (12  Sot)  gerlaffene  S3utter,  fedb§ 
@ier,  groei  ©giöffel  Heiner  (Sgiöffel  ©alg,  Va 

(1  ©cboppen)  guter  faurer  IRabm  unb  105  ®r.  (6  Sot)  geroafebene 
Heine  Steinbeeren bagu,  unb  eg  roirb  bann  ber  Seig  mit  bem  Kochlöffel 
untereinanbergearbeitet  unb  gut  abgefd)Iagen.  ©otlte  uodh  etroag 
äRilcb  nötig  fein,  fo  roirb  folcbe  nad^gegoffen.  iliun  nimmt 
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tnan  ben  jTeig  auf  baS  iBadbrctt  ^erauS,  arbeitet  i^n  ttod^ 
ctroaS,  boc^  nidbt  nie^r  üiel,  gibt  il^n  roieber  in  bie  ©d^üffel, 
unb  iQ^t  i^n  bebedt  ^alb  aufge^en.  Stlöbann  ftürät  man  i^n 
neuerbingS  auf  bag  Sadbrett,  unb  formt  52  ®r.  (3  £ot) 
fermere  2aibd)en  baraug,  roelc^e  man  ungefät)r  f)anbgro^cn 
SSiereden  augroargelt,  unb  t)ernad)  bei  jebem  bie  @den  einbiegt, 
fo  bafe  bie  g^orm  eineg  Sriefcouoertg  entftet)t.  S^adibem  man 
je^t  fämtlic^e  i^tubeln  auf  einem  bemet)Iten  2^U(^  fc^ön  t)at 
aufgel)en  laffen,  unb  fie  auf  ber  überlegten  ©eite  mit  ber  ©eifere 
eingejroidt  finb,  roirb  in  eine  ißfanne  @d)mal5  unb  ein  @Iägd)en 
SBaffer  gegeben,  Ijierein  bei  beginnenbem  ©ieben  ein  5TeiI  ber 
9tubeln  gelegt,  unb  biefelben  gugebedt,  unter  einmaligem  Um- 
fe^ren,  fo  lange  gefo(i^t,  big  bag  Söaffer  gänjlic^  eingefotten 
unb  fie  gelb,  b.  gebaden  finb,  roo  man  fie  ^eraugnimmt  unb 
bie  ipfanne  einige  Slugenblide  bei  ©eite  ftellt.  @g  roerben  bann 
roeitere  iTtubeln  bareingelegt,  mit  ber  ^anb  aufg  neue  äßaffer 
in  bag  ©djmalj  gefpri^t,  (mag  immer  gro§eg  ®eröuf(i^  oer» 
urfa(^t,)  bie  Pfanne  gut  jugebedt  mieber  auf’g  fjeuer  genommen, 
unb  bie  2tubeln  roie  bie  anbern  gebaden.  ©o  fäl)rt  man  fort, 
big  aHe  2tubeln  gebaden  finb,  roo  man  fie  bann  roarm  mit 
3uder  beftreut,  unb  feroiert.  — 33eim  Saden  ift  ju  bead^ten, 
ba|  man  immer  nur  fo  oiel  iRubeln  in  bie  fpfanne  einlege,  alg 
bequem  fßla§  barin  l)aben. 

1132,  gcttfröfjft^cn. 

SD2an  mad)t  aug  V*  (1  Schoppen)  bidem  fü§en  9ftal^m, 
einer  Keinen  Obertaffe  bider,  rool)l  abgeroäfferter,  guter  ^efe  (100  @r, 
f]3refel)efe)  unb  bem  entfpred^enben  9Jtet)l  einen  biden  SCeig,  ben  man 
an  einen  lauroarmen  Ort  gum  Slufgeben  ftetlt.  i^ft  er  aufgegangen, 
fo  fommt  ein  jroeiter  Söiertelliter  (ein  jroeiter  ©dboppen)  bider 
Sftabm , oierunbjroanjig  big  fecbgunbjroanjig  @igelb , fnappc 
140  ®r.  (8  £ot)  juoor  ^erlaffene  unb  big  auf  ben  ©a^  abge= 
fd)üttete  SSutter,  groei  ®|Iöffel  ^u^er,  ein  Kaffeelöffel  ©a4  unb 
ebenfooiel  bagu,  unb  eg  roirb  nun  aug  bem  ©anjen  ein 
leichter  Ku^enteig  angemadjt,  bem,  roenn  eg  nötig  fein  follle, 
noch  üJ?el)I  jugegeben  roirb.  3Jtan  mu§  ben  STeig  bann  nodb-- 
malg  geben  laffen,  big  er  bie  ^älfte  l)öt)er  geroorben,  b^^^a^ 
roirb  er  mit  einem  331ecblöffel  abgeftodben,  unb  fo  löffelroeife 
aug  b^B^nt  ©cbmalj  gelb  gebaden.  Seim  Sluftragen  überfäct 
man  bie  Kröpften  gut  mit  3^der. 

1133.  (Stfengebodeneg. 

560  ®r.  (1  ffjfunb)  aiiebl  roirb  mit  ü)Hlcb  glatt  angerübrt,  fedbg 
Gier,  jroei  (SB^öff el  |)efe  (35  @r.  fßreBbefe),  70  @r.  (4  Sot)  gerlaff ene 

OJiebl,  Sinbaiicr  StoäihuS).  10.  2tufl-  24 
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SButter  unb  etroa«  beigefügt,  unb  hieran  nodjfo  oieI3J?iI(|  ge= 
rü^rt,  ba§  ber  5tetg  bie  ©icJe  eines  geroö§nli(^en  ^fannfu^en* 
teiges  ^at,  unb,  roenn  man  mit  bem  ßocbtöffel  bur^  bie  OJtitte 
beS  jTeigeS  fä^rt,  man  nod)  Ieid)t  bie  Sinie  fiet)t.  ®er  Steig 
toirb  nun  an  einen  roarmen  Ort  jum  Stufge^en  gefteHt,  unb 
roenn  er  fic^  get)orig  gehoben  bat,  roirb  er  mit  bem  J?o(|löffel 
roieber  etroaS  jufammengefto^en.  ^erna^  taucbt  man  eine 
fleine  eiferne  f^orm,  roeldie  bie  ©eftalt  einer  9tofe  ober  (ScbnecEc 
bat  unb  an  roeicber  ein  langer,  aufre^tftebenber  «Stiel  angebracht 
ift,  in  beiB^S  S^malj,  unb  fobalb  fie  bierin  b^iB  geroorben, 
bann  in  ben  Steig,  bamit  er  fidb  anbänge,  (bocb  barf  bie  fjorm 
nur  bis  an  ben  9tanb  in  ben  Steig  getaucht  roerben,  inbem  man 
fonft  bie  ßü«hleiu  nicht  abnebmen  fönnte,)  roorauf  biefelbe  roieber 
in  baS  b^^Be  ©chutalä  gebalten,  roenn  ber  Steig  gelb  ift  baS 
Küchlein  mit  einem  Schlag  an  bie  ^orm  abgelöst,  imScbmalj 
umgefebrt,  unb  fobann,  mit  bem  SSoben  nach  oB^n,  auf  Rapier 
gum  ?lblaufen  gelegt  roirb.  ?Iuf  biefelbe  SBeife  roirb  mit  bem 
übrigen  Steig  nerfabren.  Sinb  bie  Küchlein  fämtli^  aufrecht 
auf  bie  glatte  auf  gehäuft,  fo  roerben  fie  mit  3ader  beftreut, 
au^b  nach  S3elieben  mit  einer  SBeinfauce  überfüllt,  unb  äugen* 
blidlidb/  beoor  fte  errocidben,  gu  Stifch  gegeben. 

Slnmerfung.  SBcnn  ba§  ©tfen  im  (Scbmalj  gut  beiB  geworben, 
mub  eS  jcbncll  mit  Weitem  ißopier  abgemif(bt  unb  bann  f^neitt  in  ben 
5;eig  getauft  werben,  ba  fonft  le^terer  nic£)t  am  Sifen  anflebt.  — 
ein  6ifen,  wie  e§  erwähnt  ift,  nicht  bei  ber  §anb  wäre,  bertritt  beffen 
©teüe  ein  Heiner  eifemer  tiefer  (S^öpflöffel. 

1134  ©ifengcbadcncS  ouf  onbere  3lrt. 

280  ©r.  (^2  ^funb)  3D7ebI,  ein  ©Blöffd 
roenig  Salj  roirb  mit  V*  (1  ©cboppen)  fRabm  ober  üJiilch^ 
jroei  gangen  ©iern,  groei  ©igelb  unb  groei  ©B^öffel  S^um  ober 
Kirfchroaffer  gu  einem  glatten  Steig  ungerührt,  biefer  mittels 
einer  eifernen  fjorm  roie  uorbergebenber  gebaefen,  bie  Küchlein 
ebenfo  gum  Slblaufen  oertebrt  auf  Rapier  gelegt,  bann  in  glei* 
(her  Söeife  angerichtet,  mit  beftreut,  unb  roarm  auf* 

getragen. 

1135.  Staffeln  mit  ^cfc. 

:3n  420  ©r.  (®/i  ^funb)  leicht  gerührte  S3utter  roerben  oier 
gange  ©ier,  oier  ©igelb,  ein  ©Biöffel  Kaffeelöffel  Saig, 

245  ©r.  (14  2ot)  feingefiebteS  ÜJtebl  unb  Vs  (Vs  ®^oppcn) 
füBcr  fRabui  gegeben,  unb  bieS  gufammen  gut  burebgerübrt,  hernach 
roerben  brei  ©Biöffel  gute  ^efe  (52  ©r.  ^reBbefe)  unb  gu* 
le^t  ber  fteife  Schnee  ber  oier  ©iroeiB  baruntergemengt,  unb 
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ber  2:eig,  mit  einem  STuc^e  bebedt,  an  einen  roarmen  Ort  jum 
Äufge^en  gefteQt.  ;^[t  berfelbe  um  bie  |)älfte  l^ö^er  geworben, 
fo  barf  er  nid^t  roieber  fallen,  fonbern  ba§  (Stfen  roirb  fogleic^, 
ol^ne  e§  mit  g^ett  ju  beftreid)en,  ^ei§  gcmad)t,  ein  fleiner  @d)Dpf* 
löffel  5Teig  t)ineingefüllt  unb  mit  bem  Söffel  au§einanberge= 
ftrid)en,  alsbann  ba§  @ifen  gugcmac^t,  unb  bie  SBaffel  auf 
rafc^em  fjeuer,  unter  einmaligem  Umbrelien  be§  @ifen§,  oon 
beiben  ©eiten  fd)ön  gelb  gebaden,  roorauf  man  fie  Ijerauänimmt, 
ba§  ^eroorftel^enbe  mit  einem  307effer  runbum  abf^neibet,  unb 
fie  roarm  mit  beftreut.  ^n  gleid)er  21rt  bädt  man  bie 

übrigen  SBaffeln.  Ob  fie  bie  red)te  f^ui^be  l)aben,  barüber  lann 
man  fic^  burd)  Oeffnen  be§  (Sifenö  unb  Süften  ber  SBaffeln 
mit  einem  OJieffer  ©emi^^eit  t)erfd)affen. 

SInmerfung.  ®ie  SBaffcIn  foHte  man  nad)  bem  S3aden  immer 
gleich  cffen,  Weil  fie  bei  längerem  |)crumftel)cn  weid)  werben  unb  jufam^ 
menfaüen;  auf  jeben  gaü  witb  man  fie  an  einent  warmen  Ort  aufbe= 
waljrcn.  ?tud)  bürfen  fie,  fo  lange  fie  noc^  warm  finb,  ni(^t  übereinanber= 
gelegt,  fonbern , jebe  mub  einjeln  aufgeftcHt  werben,  fo  bafe  fie  oon  beiben 
©eiten  auSbünften  tann;  bie§  gefebie^t  om  beften  in  einem  Sieb  ober  ^orb. 

1136»  SBaffcIu  mit  SJonittc. 

280  @r.  (V2  ^funb)  Sutter  wirb  leii^t  gerührt  unb  nad^ 
unb  nadl)  fe(^§  ©igelb  baguget^an.  97un  roirb  175  ©r.  (lOSot) 
SDieftl  unb  elroaS  ©alg  mit  fo  oiel  guter  üJtildb  glatt  angerül^rt, 
bab  ber  £eig  etroa§  bider  al§  ein  ^e^Ifc^marnteig  (iRr.  556) 
ift,  biefer  bann  ju  ber  SButter  unb  ben  ©iern  gegeben,  unb 
nadbbem  ba3  ©anje  gut  abgerül)rt,  roirb  ein  großer  @§IoffeI 
SSaniHejuder  (97r.  2050)  foroie  ber  feftgefd^Iagene  ©c^nee  ber 
fe^g  ©iroei§  baruntergemengt.  51u§  biefer  üJJaffe  bädt  man 
gang  nad^  oorl)ergel)enber  97ummer  SBaffeln,  unb  beftreut  fte 
glei^fallS  roarm  mit  ^uder. 

1137»  SBaffcIn  mit  faurem  9ial^m» 

^n  280  ©r.  (‘/a  3^funb)  leicht  gerührte  33utter  roerben 
langfam  ad)t  @ier  gerührt,  420  ©r.  (3/4  ^funb)  feinet  9Jiel^I, 
Vg  Str-  (V2  ©d^oppen)  faurer  9ta!^m  unb  ein  @§Iöffel  3itro* 
nenjuder  (^r.  2051)  ba^ugegeben,  bieS  jufammen  gut  burdtige* 
rül)rt,  unb  t)ierau§  bann  nad)  2?r,  1135  Sßaffeln  gebaden, 
roeldt)e  man  roarm  mit  ^uder  beftreut. 

1138»  ^ottnnbifc^c  SBaffcIn. 

207an  rü^rt  560  ©r.  (1  fjSfunb)  SWe^I  mit  ^3  Str.  (2  ©d^oppen) 
2J?iIdE)  glatt  an,  unb  mengt  jroei  @§IöffeI  ^efe  (35  ©r.  fßre§t)efe) 
unb  jein  roenig  ©alg  barunter.  ÜnterbeS  roirb  280  ©r. 

24* 
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(V,  ^funb)  Sutter  leidet  gerül^rt,  unb  nac^  unb  nac^  fec^s 
@icr  bareinge[c^lagen,  bicS  bann  unter  ben  angerü^rten  ieig 
gegeben,  baS  ©anje  gut  buri^gerü^rt,  unb  ber  STeig  an  einen 
inarmen  Ort  jum  Stufge^en  gestellt,  l^ft  er  noch  einmal  fo  \)o6) 
geroorben,  fo  roerben  baraug  nadb  97r.  1135  Söaffeln  gebatfen. 

1139»  ^oßänbifj^c  SBaffcIn  auf  anberc  ^rt. 

3In  280  @r.  (V2  ^funb)  gerlaffene  Sutter  roirb  Va  Str.  (Va 
2D7a§)  3J2iI(|  gegoffen,  bie§  mit  nier  (Siern,  etroa§  ©alj  unb  jroei 
@9Iöffel  |)efe  (35  ®r.  ißrepefe)  gut  oerllopft,  unb  bamit  nun  unge* 
fä|r  560  ®r.  (1  ^funb)  ÜJJebl  in  einer  ©d^üffel  gu  einem  STeig 
angerübrt.  ®iefer  mu^  in  ber  ‘©icte  roie  ein  i{5fannfuc^enteig 
fein;  roenn  man  mit  bem  ^od)IöffeI  burd^fö^rt,  mu§  bie  ßinie 
fid^tbar  bleiben.  (Sr  roirb  an  einen  lauroarmen  Ort  jum  Sluf-- 
gelten  gefteitt,  unb  nadt)bem  er  fidb  geflörig  gel^oben  l^at,  roerben 
bie  SBaffeln  barauS  nact)  Sfh.  1 135  gebadten.  — 3^1  biefer  ?trt 
SBaffeln  gehört  ein  fla^  geftodheneS  SOBaffeleifen,  roeil  foldhe  fo 
bünn  roie  Rapier  roerben  foHen. 

1140» 

140  @r.  (Vl  ^funb)  9)7ehl,  105  ®r.  (6  ßot)  feiner 
3udEer,  35  @r.  (2  ßot)  gerlaffene  Sutter,  ein  roenig  ©alj,  groei 
@ier,  9 (Sr.  (Va  Sot)  ^^b  ein  fleineS  (SläS^en  Äirfdh- 
roaffer  roirb  mit  SBein  in  ber  Didte  eines  ^läbleinteigeä  (f. 
97r.  36)  angerühtt,  nun  baS  (Sifen  gemad^t,  auf  beiben 
©eiten  leidet  mit  ©pedE  beftrid^en,  ein  (S^IöffelooII  oon  ber  üJJaffe 
bareingegoffen  unb  fdt)nell  auSeinanbergeftridfien,  baS  @ifen  lang- 
fam  jugebrüdEt,  auf’S  g^euer  gebradE)t,  na(^  unb  na(^  jufammen» 
gepre|t,  unb  alf obalb  umgeroenbet.  i^ft  bie  ^ippe  auf  beiben 
©eiten  fdt)ön  gelb,  fo  roirb  fie  fdt)nell  abgenommen,  unb  über 
ein  ju  biefem  gefertigtes  runbeS,  fingerbidEeS  ober  auch 

bidEereS  ^ö4c|en  aufgerollt,  oon  bem  man  fte  nach  (SrEalten 
herunternimmt.  ©0  roirb  fortgefahren,  bis  ber  STeig  gu  @nbe 
ift.  — @ine  ^auptfadhe  ift  hierbei,  bab  baS  ^euer  gleich  ge* 
halten  roirb,  unb  baburdh  baS  (Sifen  in  gleidher  ^i^e  bleibt. 

1141»  ^ohlhifJfJcn  mit  ©chlagrahm» 

105  ®r.  (6  ßot)  roirb  mit  einem  ©tengeldhen  93as 

nille  fein  geftoben,  140  @r.  (V4  ^funb)  3)?ehl,  35  ®r.  (2  ßot) 
jerlaffene  Sutter,  ein  roenig  ©alj,  §roei  ganje  (Sier,  groei  ©igelb, 
9 ®r.  (Va  Sot)  3imt  unb  jroei  (Sbtöffel  9tum  bajugethan,  unb 
bieS  mit  9D7iIdh  gu  einem  bünnflüffigen  STcig  ongemadht,  auS 
bem  man  bie  Rippen  roie  üorige  bäät,  SBenn  fte  beiben 
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©eiten  fc^ön  gelb  finb,  roerben  fie  aus  bem  @ifen  genontnien, 
fc^nell  über  ein  unten  gugefpi^teS,  bütenäbnIicbeS  |)ol3  geroidelt, 
unb  nun  unten  äufantmengebrudt , jo  ba§  jie  wie  3)üten  aus= 
je^en.  ©inb  alle  auf  bieje  SIrt  gebacEen,  jo  jtellt  man  jie  in 
eine  tiefe  ©d^üjjel,  unb  füllt  jie  mit  gejdblagenem  SSaniüera^m 
(97r.  1446)  au8  einer  mit  einem  weiten  9tot)r  oerjet)enen  S5a(fs 
jpri^e  jd)ne(fenartig  ein.  (©iel^e  Slbbilbung.) 


©raten. 

1142.  ©ebratcncr  junger  ^nbioii. 

®er  nid)t  gang  auSgewad^jenc  ij^nbian,  in  ber®rö§e  eines 
fiapaunS,  wirb  trocEen  gerupft,  flammiert  (97r.  2076),  auSge? 
nommen,  auSgewajd)en  abgeirodnet , ron  innen  mit  wenigem 
©afg  eingerieben,  ein  ©träu^c^en  ^eterfilie  unb  ein  ©tüdE^en 
S3utter  in  feinen  £eib  geftedt,  breffiert  (97r.  2076),  bann  oon 
au|en  mit  ©alg  eingerieben,  mit  bünnen  ©pedEfd)eiben  auf  ber 
Sruft  belegt  ober  auf  ber  Sruft  unb  an  ben  ©c^Iegeln  mit 
fein  gef  d)nittenem  ©ped  gefpicEt,  überbunben  unb  in  ein  butter* 
beftric^eneS  ißapier  eingewicEelt.  ©o  bringt  man  i^n  mit  einem 
©tücE  S3utter  unb  einer  oerfd^nittenen  3u>^ebel  in  eine  SSrat* 
fadbel,  unb  bratet  il)n  eine  ©tunbc  im  Ofen  unter  öfterem  S3e* 
gieren  mit  ber  eigenen  ©auce,  wobei,  wenn  er  gelb  angebraten 
ift,  etwas  fjleifc|brül)e  ober  SBaffer  barangegoffen  wirb.  @ine 
ißiertelflunbe  oor  bem  Slnrid^ten  nimmt  man  baS  fßapier  ab, 
übergie^t  ben  if^nbian  neuerbingS  mit  feiner  ©auce,  bringt  ben* 
fclben  no(^  einmal  in  ben  Ofen,  bamit  er  eine  nodE)  fd^önere 
f^arbe  erhalte,  rid^tet  it)n  bann  mit  ben  ©pe(ffdl)eiben  auf  ber 
Sruft  ober  audt)  oE)ne  biefelben  auf  eine  warme  fjßlatte  an,  unb 
gibt  bie  burdb’S  ©ieb  gegoffene,  etwas  abgefettete  ©auce  ejtra 
bagu.  — 3luf  biefelbe  SBeife  wirb  er  am  ©pie^  gebraten. 

1143.  ©ebratcncr  au^geioad’fencr  ^ubiait. 

Der  ;^nbian  wirb  wie  oor^ergel^enber  gerupft,  flammiert 
unb  Ijergerid^tet,  mit  ©alg  oon  innen  unb  au§en  eingerieben, 
unb  ein  ©träufed^en  ^eterfilie  unb  eine  .3^ii'uuenfd)ale  in  feinen 
£eib  geftedEt,  alsbann  breffiert,  Sßruft  unb  ©d^legel  mit  feinem 
©pedE  gefpidt,  in  ein  butterbeftrid^eneS  Rapier  eingewidelt,  unb 
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fo  im  Ofen  ober  am  @pic^  gebraten.  ;3^m  erftern  ^all  roirb  [ 
er  mit  einem  ©tuet  23utter  in  eine  33rat!ac§el  gelegt,  bann  mit  i 
etroaö  g^Ieij^brül^e  ober  SBafjer  unterfüllt,  unb  unter  öfterem  ; 
Segie^en  mit  ber  eignen  ©auce  groei  bis  jmei  unb  eine  l^atbe 
©tunbe  gebraten ; im  le^tern  fjatt  begießt  man  i^n  öfters  mit 
Sutter  unb  ber  eigenen  ©auce,  mobei  ad^tgegeben  roerben 
mub,  bab  bie  ©auce  iu  ber  untergefe|ten  Bratpfanne  nic^t 
anbrenne.  (Sine  Biertelftunbe  oor  bem  2tnri(^ten  nimmt 
man  baS  Rapier  ab,  begiebt  ben  ^nbian  mit  feiner  ©auce, 
bratet  i^n  nod)  gelb,  unb  feroiert  beim  Stnric^ten  bie  ©auce 
ejtra  baju. 

1144,  3ubian  mit  taftauien  gcfiiöU 

Bei  bem  nad)  97r.  1142  beiQeridbteten  i^nbian  roirb  bie 
^aut  ber  Sänge  nac^  rüdroärts  über  bem  ^als  angefpannt  unb 
aufgefd^nitten,  ber  topf  forgfältig  ^crauSgelöSt,  ber  i>als  felbft 
§roif(^en  ben  f^Iügeln  abgelöst  unb  abgefebnitten,  roobei  bie  ^aut 
ni(^t  befebäbigt  roerben  barf,  ber  ßopf  geroöbniieb,  bamit  bie 
^alSbaut  nidbt  befebäbigt  roirb,  gan^  oben  abgefdb^^ii^*^ 

©eite  gelegt,  unb  bei^nadb  ber  ^nbian  auSgeroafdben,  abgetrodnet 
unb  üon  innen  unb  au^en  mit  ©al§  eingerieben.  97un  bereitet 
man  nad)ftebenbe  f^ülle:  560  (Sr.  (1  ^funb)  in  bie  ©c^ale 
eingef(^nittene  ^aftanien  roerben  geröftet  ober  etroaS  überfotten 
(iJlr.  501),  bann  beibe  §äute  baoon  abgenommen , unb  bie 
^aftanien  in  Heinere  ©tüddben  gefebnitten;  foEte  bie  groeite 
^aut  nicht  gern  abgeben,  fo  gie§t  man  fiebenbeS  SBaffer  über 
bie  ^aftanien,  unb  Iä|t  fie  bebedt  eine  Biertelftunbe  fteben,  roo 
bann  bie  ^aut  ficber  abgeben  roirb.  97un  roerben  groei  abge* 
febälte  ©emmeln  in  Heine  SBürfel  gefdmitten,  biefe  mit  einem 
fdbma(ben  Vs  (einem  fd)roadben  baiben  ©dboppen)  locbenber 
SD7iIcb  übergoffen,  unb  gugebedt  bei  ©eite  geftellt,  ferner  70  ®r. 
(4  Sot)  gro^e  unb  ebenfooiel  fleine  Steinbeeren  uerlefen,  ge= 
roafdben,  unb  in  einem  ©urcbfcblag  fteben  gelaffen.  SHsbann 
tommen  in  140  @r.  (V4  ^funb)  leicbt  gerührte  Butter  oier 
@ier  unb  70  (Sr.  (4  Sot)  feingefebnitteneS  Oebfenmarf,  unb  unter 
bieS  bie  Äaftanien,  baS  Brot,  bie  Steinbeeren  unb  groei  (S§IöffeI 
3uder.  3)Ht  biefer  g^üEe,  bie  nicht  p ne|ig  fein  barf,  roirb 
guerft  ber  Äropf  gang  loder  gefüEt,  bie  ^aut  oben  mit  feinem 
Binbfaben  mittels  einer  großen  97abel  in  roeiten  ©ticben  um* 
fibiungen  , unb  bann  gufammengegogen,  bamit  baS  (SingefüEte 
oerfdbloffen  ift.  (Die  noch  übrige  f^-üüe  gibt  man  in  ben  Seib, 
näbt  foldben  gu,  unb  fpidt  febt  Bruft  unb  ©cblegel  mit 
feinem  ©ped,  roorauf  ber  ^nbian  nach  9?r.  2076  aufbreffiert, 
in  ein  butterbeftricbeneS  Rapier  eingebunben,  unb  mit  einem 
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<Stü(f  Sutter  in  einer  Söratfad^el  im  Ofen,  ober  am  ®pie§ 
unter  öfterem  33egie|en  groei  ©tnnben  gebraten  loirb.  @ine 
SSiertelftunbe  oor  bem  ?lnri(^ten  roirb  baS  Rapier  aufgebunben 
unb  abgenommen,  ber  im  Ofen  gebratene  i^nbian  bann  begoffen 
unb  nod)  einmal  in  ben  Ofen  getl^an,  bei  bem  am  ®pie|  ge= 
bratenen  bagegen  ba§  f^-euer  l^eÖ  gemacht,  um  bem  iSraten  noc^ 
eine  fd)öne  gelbe  g^arbe  gu  geben.  S3eim  3tnrid)ten  äiebt  man 
ben  SÖinbfaben  forgfältig  t)erau§,  unb  bringt  ben  i^nbian  auf  bie 
beftimmte  fßlatte;  bie  jurüdgebliebene  ©auce  gie|t  man  burd^’ä 
©ieb,  fettet  fie  ab,  unb  feroiert  fie  ejtra  ba^u. 

1145.  3nbicu  mit  Srtttmurftfiiltc. 

®er  :3nbian  loirb  roie  in  ooriger  5Rummer  befc^rieben 
bergericbtet,  unb  mit  folgenber  g^iUIe  gefüllt,  unb  gioar  guerft 
Oer  ^ropf  unb  bann  ber  Seib:  (S§  loerben  brei  ©emmeln  am 
Sfieibeifen  abgerieben  unb  in  SBürfel  gefd^nitten,  bann  105  @r. 
(6  £ot)  ©pedE  ebenfalls  roürflig  gefd^nitten,  unb  auf  bem  f^euer 
fo  lange  gebraten,  bis  er  anfängt  gelb  gu  roerben.  97un  gibt 
man  jmei  ©blöffel  feingefd^nittene  ^i’^^ebel  bagu,  röftet  bieS 
einigemal  miteinanber  um,  fügt  l)ernadb  bie  SBrotroürfel  bei, 
unb  röftet  aüeS  no(^  einige  ÜKinuten  jufammen  ab.  SllSbann 
toirb  baS  ©anje  in  eine  ©Rüffel  genommen,  unb  barein  280  @r. 
(V2  ^funb)  abgebratene,  in  feine  ©d^eiben  ober  in  SBürfel  ge* 
fcbnittene  5Bratroürft(^en,  foroie  bie  feingeroiegte  ©d^ale  einer 
halben  ^it^one,  menigeS  ©alj,  etroaS  ü)7uSlatnu§  unb  oier 
©ier  gerührt.  97achbem  ber  i^nbian  gugenäht,  fönnen  nadh  Se* 
lieben  Sruft  unb  ©chlegel  beSfelben  roie  bei  oorbefdhriebenem 
gefpicft  roerben,  in  febem  f^aH  aber  roirb  er  gan^  roie  biefer 
gebraten. 

1146.  3nbian  mit  ^tüffclu  gefüHt. 

a)tan  ridhtet  ben  i^nbian,  roie  oorigen,  nadh  H44  het. 
®ie  fjülle  ift  bann  folgenbe:  560  ®r.  (1  fjßfunb)  Strüfleln 
roerben  eine  ©tunbe  in  frifi^es  äßaffer  gelegt,  barin  mit  einer 
Sürfte  forgfältig  gereinigt,  nodh  in  mehreren  Saffern  abgefpült, 
fein  abgef^ält,  unb  bie  |)älfte  nun  Hein  roürflig  gefdhnitten,  bie 
anbere  |)älfte  aber  gang  fein  geroiegt,  foroie  audh  bie  Seber 
beS  :^nbianS.  Sllsbann  roirb  280  @r.  (Va  ^funb)  frifdher, 
feingehadter  ©ped  in  ein  Äaftrol  gebradht  nebft  groei  @§löffel 
feingef(hnittenen  ©dhalotten  ober  feingef^nittenen  geroöhnlidhen 
.ßroiebeln,  ebenfooiel  f|Seterfilie,  einer  9)?efferfpihe  gefto^enen 
Lorbeerblättern,  gleid)oiel  einem  l^iU’en  ®Iieb(hen 

oerriebenem  ^noblaud),  bem  gehörigen  ©alj,  einem  hi^I^en 
Kaffeelöffel  roeihem  Pfeffer,  ben  feingeroiegten  STtüffeln,  ber  Leber 
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unb  ©ßlö^et  ©emmelbröfeln,  unb  bämpft  man  bies  ju-- 
fammen  eine  93iertel[tunbe,  roorauf  bie  in  Sßürfel  geschnittenen 
STrüffel  ba^ugegeben  unb  noch  einigemal  bamit  umgeröftet  roet* 
ben.  3^Ie^t  gibt  man  105  ®r.  (6  Sot)  ftijcheä,  feingeroiegtes 
Ochfenmarf  bajn,  rührt  ba§  ©ange  mit  nier  Sigelb  unb  jroei 
gangen  ßiern  an,  unb  [teilt  eg  fofort  gum  ©rfalten.  2D7it  ber 
falten  [^üUe  roirb  [obann,  roie  bei  ooriger  5Rnmmer,  guer[t  ber 
^ropf  unb  hernach  ber  Seib  gefüllt.  5)ag  ^unähen,  ©piden, 
®reffieren  unb  traten  ift  bann  genau  roie  bei  37r.  1144.  — 
©ehr  gern  [teilt  mau  folgenbe  © a u c e bamit  auf : ^^riei  fleinc 
Kochlöffel  ÜJiehl  roerbeu  in  gutem  [Jett  gelb  geröftet,  unb  bamit 
bann  ein  ©felöffel  feine  3™^ebelfcheibeu  fo  lange,  big  bag  ÜJiehl 
braun  unb  bie  ^w^iebelf^eiben  gelb  finb.  ®ieg  roirb  nun  mit 
guter  fjleifdhbrühe  gur  gehörigen  ®icfe  abgerührt,  bag  feinge« 
roiegte  Slbgefdhälte  non  ben  Strüffeln  nebft  etroag  ©alg,  ißfeffer, 
^itronenfchale  unb  einem  fleinen  ©träu^chen  ©ftragou  beige* 
fügt,  unb  bag  @Jange  eine  ©tunbe  langfam  gefocht.  ®anu 
fettet  man  bie  ©auce  ab,  treibt  fie  burch’g  ©ieb,  nerbünnt  fie 
mit  einem  ©lag  ÜJiabera,  unb  lä^t  fie  auf  bem  Steuer  nochmalg 
hei§  roerbeu.  — 3Bo  möglich  fotl  biefer  ^nbian,  fo  lange  er 
noch  roarm  ift,  gefüllt  roerben,  roorauf  man  ihn  (roag  natürlich 
nur  im  Sßinter  bei  falter  Sföitterung  gefchchen  fann)  groei  big 
brei  Sage  abliegen  lü^t,  bamit  fi^  ber  ©eruch  ber  Srüffelu 
bem  gangen  fjleif^  mitteile. 

1147.  5luf  bem  fRoft  gcbrotenc  Snbianfchlegel. 

Uebriggebliebene  ©chlegel  unb  auch  ®ruft  beg  gebratenen 
i^nbiang  roerben  eiugeferbt,  b.  h-  mit  bem  äReffer  ©infchnitte 
barübergemacht,  bann  mit  ein  roenig  ©alg  unb  meinem  ißfeffer 
beftreut,  in  gerlaffeue  iöutter  getaucht,  in  ©emmelbröfeln  umge* 
fehrt,  unb  auf  bem  iRoft  über  guter  ©lut  gelb  gebraten. 
SDBährenb  beg  SBrateug  träufelt  man  .3rtrouenfaft  barüber.  3Jlan 
feroiert  fie  bann  entroeber  mit  einer  beliebigen  pitauten  ©auce 
alg  felbftäubigeg  ©ericht,  ober  alg  ^Beilage  gu  ©emüfen,  nament* 
lieh  gu  |)ülfenfrüchten. 

1148.  ©ebrateuer  Kapaun. 

5Rachbem  ein  junger,  fetter  Kapaun  gebrüht  ober  troeJen 
gerupft,  rein  auggenommen,  auggeroafchen,  gut  auggetrotfnet 
unb  in  beffen  Seib  ein  roenig  ißeterfilie  unb  etroag  53utter  ge* 
ftedt  ift,  roirb  er  breffiert  (97r.  2077),  bann  mit  ©alg  eilige* 
rieben,  auf  ber  Sruft  mit  büuueu  ©pccEfcheibeu  überbunbeu, 
unb  in  groei  butterbeftrichene  Sogen  ?ßapier  eingeroidelt.  91un 
legt  mau  ihn  nebft  einem  ©tüd  Sutter  in  eine  Sratfachel 
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unb  bratet  t§n  int  Ofen  unter  ^äufi^em  Segie^en  eine  big 
anbert^alb  ©tunben,  ober  man  fann  i§n  aud^  am  ©pie§  ober 
in  einem  Äaftrol  auf  bem  |)erb  braten,  im  le^teren  fjall 
roi(felt  man  i^n  aber  bann  nic^t  in  Rapier  ein.  :^ft  er  im 
Ofen  ober  am  ©pie§  gebraten,  fo  nimmt  man  eine  93iertel» 
ftunbe  Dor  bem  2(nri(^ten  bag  Rapier  ab,  unb  bringt 
erfteren,  nad^bem  er  begoffeu  mürbe,  nod^malg  in  ben  Ofen, 
auf  ba|  er  eine  fct)öne  gelbe  fjarbe  erl;alte,  bei  legterem  aber 
mad^t  man  ju  gleii^em  bag  fjeuer  fetter.  @r  roirb  nun 

auf  eine  roarme  glatte  angeridl)tet,  mit  ^eterfilie  befranst,  oben 
mit  @Iace  (97r.  5)  beftridt)en,  unb  fobann  mit  ber  bur^’g  ©icb 
in  eine  ©auciere  gegoffenen  abgefetteten  eigenen  ©auce  feroiert. 
®ie  ©pedlfd^eiben  fann  man  babei  nad^  93elieben  roegnel)men 
ober  barauf  laffen.  — ©el)r  gern  fpidEt  man  93ruft  unb  ©d^Iegel 
mit  feingefc^nittenem  ©pedE,  in  roeldt)em  f^^all  bag  Ueberbinben 
mit  ©ped  unterbleibt. 

1149«  5luf  bem  fRoft  gcbrotciie  topaunfd)legel. 

SBerben  ganj  roie  bie  gebratenen  ^nbianfc^legel  (97r.  1147) 
bereitet  unb  audt)  fo  feroiert. 

1150.  ^oularbe. 

;^ft  eine  junge  gefdEpiittene  |)enne,  roeld^e  gang  bem  Äa» 
paun  gleid^  (f.  97r.  1148)  gubereitet  roirb. 

1151.  ©cbratencg  jungeg  §ul^n. 

®ag  l)albgeroacl)fene  §u^n  roirb  nad^  97r.  2076  gebrüht 
ober  trocfen  gerupft,  rein  gepult,  auggenommen,  auggeroafcben, 
abgetroclnet,  mit  ©alg  eingerieben,  auf  ber  Sruft  nat^  Selieben 
mit  bünnen  ©pecffd^eiben  überbuuben,  unb  in  ben  ßeib  ein 
©träu^d^en  ^eterfilie  unb  etroag  93utter  geftedt.  97ad^bem  eg 
bann  breffiert  (iRr.  2076),  roirb  eg  mit  einem  ©tücfc^en  Sutter 
unb  einer  oerf(^nittenen  3tt?iebel  in  ein  ^aftrol  gebrad^t,  roo 
man  eg  unter  fortroäljrenbem  93egie§cn  fdl)net(  gelb  unb  roeic^ 
braten  Iä§t,  unb  ingroifdl)en  etroag  fjleifd)brül)e  ober  SBaffer 
nac|gie§t.  Sei  gepriger  |)i|e  follte  bag  ^uljn  in  breioiertel 
big  einer  ©tunbe  fertig  fein;  nacl)bem  bann  bie  ©pecEfd^eiben 
entfernt,  roirb  eg  auf  eine  roarmc  ipiatte  ungerichtet,  mit  ^eter* 
filie  beträngt,  unb  bie  abgefettete  ©auce  ejtra  bamit  aufgeftellt. 
— 9luf  biefe  9lrt  hergerid^tet,  taun  man  bie  ^ühner  foroohl 
im  Sratofen  unb  auf  bem  ^erb,  roie  and)  am  ©pie^  braten. 

SInmetfung.  ficbcr  unb  SRagcu  fjicroon,  fotoic  oon  ben  fotgenbcn 
beibcn  ^iilmern,  wirb  tu  bic  ©uppc  ober  gu  Ätöf3ct}cn  uerwenbet,  ober  beim 
93ratcn  gwifd)en  bic  glügd  geftedt. 
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1152.  ©cfütttc  junge  <^ü^ner. 

|){ennit  finb  bie  Ileinen  ganj  jungen  ^ü^nc^en  gemeint, 
roeld^e  man  gletrf)  ben  uorigen  reinigt  unb  ^erric^tet.  ®ic 
3;üne  ift  folgenbe;  oier  bi§  fünf  |)u^nc^en  werben  groei 
biö  brei  abgef(^älte,  neugebocEene  ©emmeln  in  feine  SBürfel  ge* 
fc^nitten,  biefe  mit  einem  fd)roac^en  Vs  (V2  ©cboppen) 
!oct)enber  3D7iic^  übergoffen,  unb  gugebecit  bei  «Seite  geftellt,  nun 
105  ®r.  (6  Sot)  93utter  leicht  gerül^rt,  unb  barein  brei  @ier, 
Saig,  feingeroiegte  ^eterfilie,  eine  gute  207efferfpi|e  feingeroiegte 
^itronenfctiale,  üJiiiSfatnu^  unb  gule^t  ba§  33rot  gegeben.  3Jiit 
biefer  g^ütte  wirb  ber  Seib  gefüllt,  bann  gugenü^t,  unb  bie 
|)ü^nd^en  auf  bie  nümlid^e  Sßeife  gebraten,  wie  bie  oorigen; 
fie  braud^en  eine  ^albe  bi)S  brebiertel  Stunbe.  Seim  Stnri^ten 
legt  man  fie  gierli^  auf  bie  beftimmte  fpiatte,  garniert  fie  mit 
^eterfüie,  brücEt  nac^  Selieben  etroaö  ^i^^onenfaft  barauf,  unb 
feroiert  bie  abgefettete  Sauce  ejtra  bagu.  — S)ie  g^ülle  lann 
man  aud^  non  geftrigem  Srot  bereiten.  S)ie§  roirb  abge* 
fdbült,  in  l)alb  Saffer  ^alb  ÜJHId^  eingeroei^t,  bann  fogleic^ 
feft  auSgebrüdEt,  in  105  ®r.  (6  £ot)  Sutter  abgebümpft,  mit 
t)ier  @iern,  Saig,  207u§fütnu|  unb  einem  (S^Iöffel  feingefc^nittenem 
Sd^nittlaud^  ober  ^eterfilie  angerül)rt,  unb  im  übrigen  wie 
oben  oerfa^ren. 

1153.  ^uf  beut  fRoft  gebratene  junge  §ü|ner. 

9?adE)bem  bie  jungen  |)ü§ner  nad^  97r.  1151  l^ergerid^tet, 
werben  fie  ol^ne  SpedEfd^eiben  in  ein  butterbeftrid^eneä  Rapier 
eingewidelt  unb  eingebunben,  unb  aläbann  auf  bem  mit  SpedE 
beftrid^enen  9?oft  über  fc^wadb  unterhaltener  @Iut  eine  Stunbe 
üon  aßen  Seiten  langfam  gebraten.  3}7an  legt  fie  nun  auf 
eine  warme  glatte,  nimmt  ba§  Rapier  ab,  brürft  ein  flein 
wenig  ^iti^o^^c^faft  barüber,  unb  gibt  fie  mit  jebem  beliebigen 
Sompot  gu  5tifdh. 

1154.  ©cbratcue  gefußte  Stauben. 

Sier  junge  fette  Stauben  werben  gerupft,  leidet  flammiert, 
ausgenommen,  auSgewafd^en  unb  auSgetrorfnet  (97r.  2076), 
nun  bie  ^aut  oom  ^als  an  über  bie  Sruft  mittels  ber  f^nnger 
Untergriffen  unb  oom  fjleifdh  abgeloSt,  biefelbe  bann  gurüdEge* 
ftreift,  unb  hernadh  ber  ^alS  abgefdjnitten.  UnterbeS  werben 
gwei  abgefchälte  Semmeln  in  SBaffer  eingeweid)t,  nad;  lurgem 
3BeidE)en  fd^neß  wieber  feft  auSgebrüdEt,  in  70  @r.  (4  £ot) 
Sutter  auf  fd^wadhem  g^euer  abgebümpft  unb  gleidhfam  abge* 
trod'net,  fobann  in  eine  Sd^üffel  geleert,  unb  nadh  güngIidE)em 
©rtalten  Saig,  ä)?uSfatnu^,  feingefdt)uittener  Sd^nittlaucb , brei 
@ier,  fowie  feingel;adt  207agen  unb  Seber  barangerührt,  na^bem 
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crfterer  juoor  rein  auSgepu^t,  üon  bem  gelben  ^äutc^en  befreit 
nnb  auägeroafd^en  rourbe.  93?an  reibt  je^t  bie  SCauben  Ieict)t 
mit  ©alj  ein,  füllt  bie  Sruft^aut  locEer  mit  einem  Seil  obiger 
g^ülle,  gibt  bie  übrige  fjülle  in  ben  Seib,  nät)t  biefen  ju,  eben» 

fo  ben  roelc^en  man  aud^  jubinben  fann,  breffiert  bann 

bie  Sanben  (97r.  2079),  nnb  bratet  fie  gang  nad^  97r.  1151 
breioiertel  big  eine  <Stunbe.  — ÜDag  Slblöfen  ber  |)aut  oon 
|)alg  nnb  93ruft  mu^  fe^r  forgfältig  gefd^e^en,  nnb  man  füllte 
eg  Dorne^men,  beuor  bie  Sanben  erfaltet  finb. 

1155.  ©cbratcnc  junge  @ang. 

Die  ^albgeroad^fene  ®ang  roirb  immer  am  ^benb  oor  bem 
Sag,  löo  man  fie  benü|en  rcill,  abgefdE)Iad^tet;  bie  gang  junge 
foll  an  bem  Sag,  roo  man  fie  fd^Iadi)tet,  auch  glei^  gebraten 
werben.  97ad^bem  fie  gerupft  nnb  flammiert  ober  gebrüt)t,  bann 
auggenommen,  anggewafd^en  unb  abgetrodEnet  ift,  wirb  fie  oon 
innen  nnb  au^en  mit  ©al^  unb  Pfeffer  eingewür^t,  ber  Seib, 

bamit  er  beim  Sraten  nidt)t  ju  fei^r  äufammenfalle,  mit  einer 

©emmel  auggelegt,  unb  bie  (Sang  breffiert  (Dir.  2080).  @o 
bringt  man  fie  nebft  einem  @träu§dt)en  aJiajoran  ober  S3ot)nen» 
traut,  einigen  .3ii^icbelfct)eiben  unb  etwag  Sßaffer  in  eine  Srat» 
fa(^el,  unb  bratet  fie  im  Ofen  unter  häufigem  Segie^en  mit 
ihrer  ©auce  anberthalb  ©tunben  langfam  gelb  unb  weidt), 
währenb  biefer  etwag  g^Ieifct)brüf)e  ober  SBaffer  nadigie^enb. 
Die  (Sang  wirb  nun  auf  eine  warme  glatte  angeri(^tet  unb 
mit  ^eterfilie  unb  gelbem  (änbioienfalat  garniert,  unb  bie  burc^’g 
©ieb  gegoffene,  ^noor  abgefettete  ©ance  ejtra  bamit  gu  Sif^ 
gegeben.  — 0)?u5  man  fchnell  braten,  jebenfaHg  in  einer  big 
anberthalb  ©tunben,  bamit  fie  faftig  werbe.  .Qu  bem  (Snbc 
ift  eg  audh  gut,  wenn  man  ein  ©tüdtdtien  S3utter  beim  traten 
beilegt.  — tratet  man  fie  am  ©pie§,  fo  wirb  ein  butter» 
beftcidi)ener  S3ogen  Rapier  um  fie  gebunben,  ben  man  bann 
einige  Qeit  oor  bem  3InridE)ten  abnimmt,  unb  bie  (Sang  ooßenbg 
röfdh  bratet. 

1156.  Gebratene  ouggemadjfciic  ©anö. 

Diefe  mu§  immer  einen  Sag  oor  bem  ©ebraudh  abge» 
f^Iadhtet  werben,  bei  talter  SOBitterung  brei  Sage  oort)er.  Söenn 
fie  wie  bie  oort)erget)enbe  rot)  gubereitet  ift,  wirb  fie  oon  innen 
unb  an|en  mit  ©alj  nnb  Pfeffer  eingerieben,  breffiert  (Dir.  2080), 
unb  ein  ©träu^dtien  DJiajoran  in  ihren  Seib  geftedEt.  DJian 
legt  fie  nun  nebft  jjwei  oerf(^nittenen  Qwiebeln  in  eine  S3rat» 
fadhel,  gibt  etwag  Gaffer  baju,  bratet  fie  im  Ofen  unter  häu» 
figem  S3egie|en  mit  ihrer  ©ance  währenb  ^wei  ©tunben  rofdh 
unb  wei(|,  unterbeg  etwag  f^Ieifdhbrühe  ober  SBaffer  nadh* 
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Qie^enb,  rietet  fie  bann  auf  eine  glatte  an,  unb  befranst  fie 
mit  ^eterfilie.  ®ie  ni^t  genau  abgefettete  @auce  roirb  in 
eine  (Sauciere  burd)gefc^üttet,  unb  mit  ber  ®an§  ju  5Tifc|  ge* 
geben.  — S3ei  einer  fe^r  fetten  @an5  fann  man  baä  in  i^rem 
£eib  befinbli^e  gett  t)ei((iu§net)men,  unb  beim  SBraten  bie  0auce 
öftere  abfetten.  — ;^ft  bie  ®an§  fd^on  älter,  unb  !^at  fie  bie 
geljörige  f^arbe  fc^on  betommen  beoor  fie  meid)  ift,  fo  rairb  fie 
mit  groei  33ogen  Rapier  bebedt,  meld)e  man  fofort  mit  bem 
©ansfett  übergie^t,  unb  fo  bie  ©ans  noHenbs  meic^  bratet, 
fie  ingroifd^en  nod)  öfters  begieleub. 

1157.  ©cbratcnc  gefüllte  junge  ©ang. 

3)rei  geftrige  abgefdljälte  Semmeln  merben  in  SBaffer  ein* 
geroeict)t,  unb  nad^  ®ur(^roeid^tfein  fd^neH  feft  auSgebrüdt,  nun 
70  ©r.  (4  £ot)  S3utter  gerlaffen  unb  groei  ©ülöffel  feinge* 
f^nittenc  ^loiebel  meid^  barin  gebämpft,  unb  bagu  bann  baS 
S3rot  gegeben  unb  auf  fd^madbem  geuer  barin  abgebämpft, 
gleidt)fam  abgetrodnet,  raorauf  man  ades  in  eine  Sc^üffel  leert 
unb  erlalten  lä^t.  SBät)renbbem  roirb  ber  aufgefc^nittene  unb 
auSgeroafd^ene  äJtagen  roeid)gelo(^t,  bie  l)arte^aut  banon  abge* 
fd^nitten,  unb  berfelbe  famt  ber  ro^eu  Seber  fein  geroiegt  unb 
nebft  Saig,  2D7uS!atnui  unb  brei  ©iern  unter  baS  erlaltcte 
Srot  gerührt.  3JJit  biefer  fjüde  roirb  je^t  ber  Seib  ber  na^ 
^flv.  1155  l)ergerid§teten  ©anS  gefüllt,  bann  gugenäl)t,  unb  bie 
©ans  breffiert  (5ltr.  2080).  So  bringt  man  fie  roie  jene  oon 
9^r.  1155  mit  einem  Sträu^dlien  dJtajoran  ober  So^nenfraut, 
einigen  etroaS  Sßaffer  in  eine  Sratfac^el, 

bratet  fie  gang  fo  fertig,  unb  ri(^tet  fie  auf  gleii^e  Söeife  an. 

1158.  ©cfüdtc  ©uns  mit  Kartoffeln. 

©Ute  Kartoffeln  roerben  fc^ned  roeidl)gefodt)t,  abgefdl)ält, 
runbgebrel^t  ober  in  SBürfel  gefclinitten,  in  frifdber  S3utter  unb 
einem  feingeroiegter  l)5eterfilie,  ebenfooiel  feingefc^nittener 

.ßroiebel,  Saig  unb  Pfeffer  einigemal  umgefd^roungen,  unb  l^cr* 
nadl)  in  bie  nadb  9tr.  1155  ro^  gubereitete  ©ans  gefüdt.  ®iefe 
roirb  nun  unten  gugenäl)t,  unb  na<^  5ltr.  1156  roeic^gebraten. 
SGöenn  fie  auf  bie  glatte  angerii^tet  ift,  gie^t  man  ben  löinb* 
faben  l)erauS,  unb  feroiert  fie  roie  bie  oon  dir.  1156  mit  il;rer 
abgefetteten  Sance. 

1159.  ©cfüdtc  ©au§  mit  Kaftauicu. 

560  ©r.  (1  'ißfunb)  Kaftanien  roerben  nad^  dir.  2119  ge* 
röftet  ober  na(^  §ir.  501  gelodjt  unb  abgcfd;ält,  in  einem 
Stüdc^en  Sutter  nebft  roeniger  feingeroiegter  ^miebel  unb  ein 
roenig  Saig  unb  Pfeffer  ungefäi^r  eine  33iertelftunbc  oodenbs 
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rocid^gebämpft,  unb  fobann  in  bic  nad^  9fir.  1155  ^crgcri^tetc 
@an§  eingefüttt.  ®iefc  nä^t  man  nun  ju,  unb  bratet  unb  be» 
baubeit  fte  im  übrigen  gaiij  raie  norige.  — ©riaubt  e8  bic 
3cit,  fo  fcbäle  man  bic  ^aftanicn  rob  ab,  roerfe  fic  in 
falteS  SBaffcr,  unb  laffe  fic  barin  roenigftenS  jroei  @tunbcn 
liegen,  roo  nun  bic  groeite  ^aut  leicbt  abgulöfen  fein  wirb. 
5?acbbem  fie  bann  in  leicbt  gefallenem  SBaffer  ober  ^leifcbbrübc 
gut  balfetoeidb  gelcicbt,  roirb  bie§  abgefdbüttet,  unb  bic  ßaftanien, 
leidet  mit  Pfeffer  befprengt,  in  bie  ®an§  eingefüllt. 

1160.  Gefüllte  mit  toftanien  auf  anbere  ^rt. 

560  ®r.  (1  ^funb)  ßaftanien  roerben  nadb  noriger  9tum* 
mer  gelocht,  gefcbält  unb  gebämpft,  bann  groei  gefaulte,  in 
<3dbni|e  geteilte  ^oräborferöpfel  mit  140  ®r.  (V4  ^funb)  großen 
Söeinbeeren  in  einem  ©tüdl^en  Sutter  unb  einer  Kaffe  Gaffer 
balbroeidb  gebämpft,  bic§  nun  mit  ben  ^aftanien  leidbt  unter* 
einanbergemengt,  unb  in  bie  nach  3^r.  1155  bet^QCtiebtete  @an§ 
eingefüttt. 

1161.  ©ebratene  junge  ©nte. 

1162.  ©ebrotene  auSgctta^fcuc  ©ntc. 

1163.  ©ebratene  gefüllte  junge  ©nte. 

1164.  ©efüttte  ©nte  mit  Kartoffeln  ober  taftanien. 

SBerben  gan^  nadb  1155—1160  gubereitet  unb  been* 

bigt,  bodb  braudf)t  bie  ©nte  roeniger  3fit  S3raten  als  bic 
©ans,  unb  fottte  bie  junge  in  einer  ©tunbe,  bie  ältere  in 
anbertbalb  bis  groci  ©tunben  fertig  fein. 

1165.  ©efüttte  (£nte  mit  ^lejjfeln. 

®ie  ©Ute  roirb  roie  norige  hergerichtet,  eingefallen,  unb 
eine  ©tunbe  fo  liegen  gelaffen.  Kann  nimmt  man  gute  Äoch= 
äpfel,  fchält  fie,  fchneibet  fie  in  ad^t  ©chni|e,  nimmt  baS  Äern* 
haus  heraus,  unb  gibt  eine  ^anboott  SCßeinbeeren,  ebenfooiel 
tttofinen,  ein  paar  ©^löffel  3uler  unb  ^4  (1  ®<hoppcn) 

guten  SBein  an  bie  ©dhni^e.  ©ic  roerben  bann  in  einem 
Saftrollurg  überbämpft,  fo  ba§  fic  gang  unb  etroaS  hart  bleiben, 
unb  hernach  in  bie  ©nte  gefüllt,  roeldhc  man  junäht  unb  nach 
noriger  tttummer  brütet. 

5Intnerfuttg.  ?IItc  ®nten  iüctbcn  immer  jmei  bis  brei  S^age  in 
bie  Seije  (91r.  2143)  gelegt,  unb  bann  mie  bie  filtere SBtlbente  (91r.  1180) 
gebraten,  jebo(h  nie  gefüllt. 

1166.  ©ebrntener  g-afan. 

©in  fdhöner,  fetter,  gut  abgelegener  f^^afan  roirb  gerupft, 
forgfältig  ausgenommen,  mit  einem  Kudh  auSgeroifcht,  bamit  eS 
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nxd^t  nötig  ift  il^n  gu  roafd^en,  mit  Pfeffer,  ©al^  unb  ganj 
roenigen  gefto|enen  Spelten  geroürgt,  uuf  ber  S3ru[t  mit  feinem 
©petf  gefpidt  ober  mit  bünnen  ©pedfd)eiben  überbunben,  unb 
breffiert  (9^r,  2081),  bann  in  einen  bntterbeftrid)enen  Sogen 
Rapier  eingebnnben,  in  ein  paffenbeS  ^aftrol  ober  eine  Srat* 
ttt(^el  gebrad)t,  unb  nebft  nerf(^nittener  3™iebel  unb  gelber 
9tübe  unb  einem  ©tüd  Sutter  im  Sratofen  unter  öfterem  Se* 
gieren  mit  feiner  ©auce  unb  5y?ac^gie^en  oon  roeniger  g^Ieifc^* 
brü^e  breiüiertel  bi§  eine  ©tnnbe  gebraten.  @ine  Siertelftunbe 
oor  bem  Slnrid^ten  nimmt  man  baä  Rapier  ab,  begießt  ben 
gafan  mit  ber  ©auce,  unb  bratet  it)n  noc^  gn  fd^öner  fjarbe. 
®er  ^opf  rairb  gemö^nlid^  nid)t  gerupft,  fonbern  mit  ben 
Gebern  abgefd^nitten.  5yiac^bem  ber  fjafan  angeri^tet,  roirb 
bann  in  ben  Äopf  an  ber  ©teile,  mo  er  abgefc^nitten  ift,  ein 
l^ölgernes  ©pie§d)en,  rooran  eine  Rapier manf(^ette  (9^r.  2161) 
in  ber  ©rö^e  einer  obern  Saffeetaffe  fic^  befinbet,  geftedt,  unb 
berfelbe  fo  al§  @rfennung§5ei(^en  an  ben  ^al§  be§  fJafanS  be* 
feftigt.  ®ie  glatte  belegt  man  mit  ©rünem.  ®ie  abgefettete 
©auce  roirb  ejtra  baju  ferniert , foroie  entroeber  üerf(^nittene 
Zitronen,  ober  ein  beliebiges  Sompot,  norgüglic^  £)rangencompot. 
— SBirb  ber  f^afan  am  ©pie§  gebraten,  fo  mu§  man  glei^- 
falls  einen  bntterbeftric^enen  Sogen  Rapier  um  it)n  binben, 
roeld^er  roie  bei  obigem  eine  Siertelftnnbe  nor  bem  3Inrid)ten 
abgenommen  roirb,  bamit  ber  3^afan  noc^  jn  fc^öner  fjarbe 
braten  !ann. 

1167,  (Gebratener  Sluerbobn* 

SBenn  ber  Sluerba^n  fanber  gerupft,  (mit  SluSnabme  beS 
Kopfes,  ber  mit  feinen  f(^önen  Gebern  abgefdinitten  ^nnb  bei 
©eite  gelegt  roirb,)  ftammiert,  ausgenommen  unb  breffiert  ift 
(S'tr.  2081),  legt  man  i§n  in  bie  Seige  (9^r.  2143),  ben  jungen 
jroölf  ©tunben,  ben  älteren  brei  bis  nier  2:age.  ^ernacb  roirb 
er  mit  ©alj,  Pfeffer,  Spelten,  geftobenen  Sorbeerblättern  unb 
eingeroürgt,  auf  ber  Sruft  mit  feinem  ©ped  gefpidt, 
nebft  einem  ©tüd  Sutter,  70  @r.  (4  £ot)  nerf(^nittenem 
©ped,  einer  nerfebnittenen  .groiebel,  einer  ßnoblaudijebe  unb 
gelben  iRübe  in  ein  Äaftrol  ober  eine  Sratfadiel  gebrad^t, 
unb  nun  im  Sratofen  unter  öfterem  Segie^en  mit  etroas  Seije 
unb  Söaffer  groei  bis  brei  ©tunben  gebraten.  S33ie  beim  fjafan 
(f.  üor.  9?ummer)  roirb  andb  beim  Stuerbabn,  roenn  er  ange* 
ridbtet  ift,  ber  ungerupfte  Sopf  mittels  eines  bölsernen  ©pie§* 
dbens  unb  mit  einer  ^apiermaufd^ette  an  feine  frühere  ©teEe 
geftedt.  2)er  ältere  Sogei  mu^  in  einem  Äaftrol  ober  einer 
mit  einem  paffenben  ©edel  oerfefienen  Srntpfanne  mehr  ge= 
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bätnpft  als. gebraten  werben,  unb  braucht  brei  ©tunben;  eine 
^albe  @tunbe  cor  bem  Stnric^ten  betft  man  i^n  auf,  unb  be- 
gießt i^n  mit  feiner  turg  eingebünfteten  (Sauce,  bamit  er  fd)ön 
gelb  roerbe.  ®er  junge  roie  ber  ältere  roirb  beim  Slnrid^ten 
mit  warmer  ®Iace  (5Rr.  5)  ober  bi(f  eingefocE)ter  33ratenbrü!^e 
überftri^en , um  i^m  ein  fdiönereS  ?IuSfe^en  ju  geben.  ^aS 
fjett  wirb  Don  ber  Sauce  abgenommen,  Ie|tere  burc^’S  Sieb 
in  eine  Sauciere  gegoffeu,  unb  mit  bem  itueri^al^n  ju  5tifd^ 
gegeben.  — Einige  d^Iöffel  faurer  iRa^m  gule^t  beim  SBraten 
bajugegeben,  moct)t  bie  Sauce  fe^r  milb. 

1168.  ©ebratcncS  Sirf^ul^n 

2öirb  gang  wie  ber  f^^afan  (5Rr.  1166)  be^anbelt.  ®aS 
junge  braud()t  anbert^alb,  bas  ältere  gwei  bis  zweieinhalb 
Stunben  jum  traten,  unb  mon  feroiert  folches  mit  oerfchnit* 
tenen  ^ii^^onen. 

1169.  ©cbratcncS  9tebhuhn* 

®te  Oiebhühner  werben,  nachbem  fie  abgelegen  finb,  gerupft, 
ftammiert,  ausgenommen,  anSgewafdben  ober  mit  einem  reinen 
2:udh  ausgerieben,  mit  Salj,  Pfeffer  unb  einer  ÜRefferfpi|c 
^Reifen  eingewürzt,  auf  ber  S3ruft  gefpitft  ober  mit  feinen  Speä* 
fcheiben  überbunben,  breffiert  (5Rr.  2081),  in  ein  butter beftridheneS 
Rapier  eingebunben,  unb  gleid^  (5Rr.  1166)  gebraten 

unb  feroiert.  :^n  ber  iRegel  belegt  man  bie  SSruft  ber  Sieb* 
hühuer  mit  STraubenblättern,  unb  binbet  bann  erft  bie  SpecE* 
fc^eiben  barüber.  33eim  SluSnehmen  fc^neibet  man  ben  unge* 
rupften  Äopf  weg,  unb  ftedt  foldhen  beim  Slnrid^ten,  wie  bei 
bem  fjafan  (iRr.  1166)  angegeben,  wieber  an.  ((Siehe  Stbbil* 
b u n g.)  Serben  fie  am  S p i e § gebraten,  fo  binbet  man  ftc 
nicht  in  Rapier  ein,  unb  beträufelt  fie  währenb  beS  SratenS 
mit  ein  wenig  ^ibronenfaft  unb  93utter.  — ^unge  ^Rebhühner 
braudhen  zum  traten  eine  huibe  bis  breioiertel  Stunbe,  ältere 
hingegen  anberthalb  bis  zujei  Stunben.  üDiefe  le^tern  follen 
Zuoor  einige  SCage  in  bie  Seize  (iRr.  2143)  gelegt  werben,  bodh 
nimmt  man,  ftatt  @ffig.  Sein  unb  etwas  ^iti^onenfaft.  Uebs 
rigenS  werben  bie  ältern  Otebhühner  gewöhnlidh  nur  zu  Salmi 
(iRr.  799)  ober  in  ©emüfe  oerwenbet. 

1170.  ©cbrotencS  .^afclhuhn. 

Sirb  auf  biefelbe  Slrt  bereitet,  wie  baS  iRebhuhn  (iRr.  1169). 
S3eim  Seroieren  gibt  man  rerfdhnittene'^Oronen  bazu. 

1171.  Gebratene  Sihncbfcn. 

Senn  bie  Sdhnepfen  fauber  gerupft,  ftammiert  unb  ausge* 
nommen  finb,  werben  fie  mit  einem  rein  oon  innen  unb 
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au§en  auS=  unb  abgeroifd^t,  mit  Pfeffer  unb  cmcr  ÜJieffet» 
jpi^c  Steifen  eingerieben,  unb  fobann  brcffiert  (S^ir.  2082). 
^un  itberbinbet  man  ftc  über  bie  93ru[t  mittels  S3inbiabens 
mit  bünnen  ©pecffd^eiben,  gibt  fie  neb^t  einer  neric^nittenen 
^tniebel  nnb  einem  @tü(J  iBntter  in  ein  ^aftrol,  unb  bratet 
fic  im  S3ratofen  ober  auf  bem  ^erb  unter  öfterem  93egie§cn 
breiüiertel  bis  eine  ©tunbe  gelb  unb  faftig.  Stisbann  entfernt 
man  ben  iBinbfaben,  richtet  bie  ©c^nepfen  auf  bie  glatte  an, 
garniert  fie  runbum  mit  ©c^nepfenbrot,  unb  ferniert  bie  gurucf» 
gebliebene,  etroaS  abgefettete,  burc^’S  ©ieb  gegoffene  ©auce  ejtra 
bagu.  — 2)aS  ©d^nepfenbrot  roirb  bereitet  roie  folgt: 
9^adt)bem  non  ben  ©ingeroeiben  ber  SD^agen,  beS  barin  entt)al* 
tenen  ©anbeS  roegen,  bei  ©eite  gelegt,  roerben  fold^e  mit  feinem 
©pedE  ober  frifd^er  SButter,  etroaS  roeniger  betragenb  als  baS 
©ingeroeibe,  fein  geroiegt,  mit  ©alj,  Pfeffer,  ajjusfatnu§  unb 
roeniger  feingeroiegter  ^toone  geroürgt,  unb  mit  einem  ©i  unb 
einem  ©§Iöffet  geriebenem  2ßei|brot  ungerührt  unb  baburd^  ge= 
bunben.  ®iefe  ÜJiaffe  roirb  nun  auf  breiedEige  ©emmelfd^nitten 
geftrid^en,  mit  einem  SJJefferrücEen  mittels  eines  geraben  ©trid^es 
burd^  bie  SWitte  angebrücJt,  unb  uon  ben  ©eiten  Querf(^nitte 
angebrad^t,  bamit  bie  ©d^nitten  laubartig  ausfe^en.  3J?au  be* 
ftreut  fie  l^ernad^  leidet  mit  ©emmelbröfeln,  bä(ft  fie  geroöbulid^ 
im  Ofen  auf  einem  bicE  mit  S3utter  beftrid^enen  ©efd^irr  ober 
aus  ^ei^em  ©d^malj  fd^ön  gelb,  unb  feroiert  fie  mit  oerfdt)nit= 
tenen  3^t^onen.  — ®ie  ©(^nepfen  fönnen  auf  biefelbe  Seife, 
roie  bie  9ieb§übuer  (iftr.  1169),  aud^  am  ©pie§  gebraten  roerben. 

1172*  ©cbratcne  SUiooSfi^nc^fc  (Secaffine). 

Oie  2D7ooSfd^nepfe  ift  etroaS  fleiner  als  bie  Salbfd^nepfe. 
3J?an  bratet  fie  auf  gleid^e  Seife  roie  bie  Ie|tere,  uur  bereitet 
mau  aus  i^rem  ©ingeroeibe  fein  ©dE)nepfenbrot. 

1173.  ©cbrctcnc  Sai^tcln. 

Oie  Sad^tetn  roerben  gerupft,  flammiert  unb  ausgenommen, 
mit  einem  Oud§  auSgeroifd^t,  bann  mit  ©al§,  ipfeffer  unb  Stei- 
fen eingeroürgt,  breffiert  (97r.  2083),  auf  ber  Sruft  mit  Strauben* 
blättern  unb  bünnen  ©pedEfd^eiben  überbunben,  unb  mit  einem 
©tüdEd^en  SButter  in  einem  ßaftrol  im  SBratofen  unter  öfterem 
S3egie|en,  roenn  eS  junge  finb,  eine  bolbe  ©tunbe,  finb  es 
ältere,  anbertl^alb  bis  groei  ©tunben  gebraten.  SBeim  SEn* 
ridbten  roirb  ber  graben  abgenommen,  bie  Sad)teln  fo  roie  fic 
finb  auf  bie  glatte  gereil)t,  uub  mit  nerfd^uitteneu  ^ü^ouen 
unb  ber  jurüdEgebliebenen,  abgefetteten  unb  etroaS  uerbünnten 
©auce  feroiert.  — Oa  bie  Sad^teln  öfters  fe!^r  fett  finb,  fo 
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toerbcn  fic  tn  biefem  3^aIIe  bei  fd^neller  unb  ftärferer  ge» 
braten,  unb  ba§  ^ett  roirb  beim  ?(nrid^ten  rein  abgenontmen. 

1174.  ©cbratcnc  ^JrammctSbögcI. 

97adbbem  bie  ßrammetänögel  gerupft  unb  flantmiert  finb, 
macE)t  man  unten  eine  Oeffnung,  jiel^t  ben  illJagen  I)erau3, 
unb  breffiert  fie  nac^  Dir.  2083.  ^un  werben  fie  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  eingemürgt,  auf  beiben  ©eiten  mit  einem  Sorbeer* 
blatt  belegt,  na^  ©elieben  mit  feinen  ©perffd^eiben  eingebunben, 
unb  in  einer  ©rattacbel,  worein  ein  ©tücf  ©utter  unb  eine  ner» 
fc^nittene  ^i^iebel  gegeben,  im  Ofen  unter  öfterem  ©egie^en 
eine  l^albe  ©tunbe  gebraten.  9)ian  rid^tet  fie  bann  auf  gelb 
au§  bem  ©cfimalj  gebadene  ©rotfdE)nitten  an,  unb  gie§t  unter 
Ie|tere  bie  gurüdgebliebene,  etwa§  nerbünnte,  abgefettete  ©auce. 
— Sinige  gerbrüdte  Sß5adE)t)oIberbeeren  beim  ©raten  über  bie 
^ammetSoögel  geftreut,  gibt  U)uen  ben  eigentümlidtien  ©efc^madE, 
ben  fie  haben  foKen.  — 5)a  nid)t  febermann  ba§  (Singeweibe 
ber  ÄrammetSoögel  liebt,  fo  lann  biefeS  sugleidt)  mit  bem 
2)iagen  ausgewogen  werben. 

1175.  Gebratene  trnmmctSbiigcI  mit  9iciS. 

30ian  brüht  210  ®r.  (12  Sot)  9ieiS  mit  wenigem  fieben» 
ben  SCßaffer  an,  fodht  ihn  einigemal  bamit  auf,  unb  fdhüttet 
bann  baS  ^Baffer  ab.  Dtun  nimmt  man  ihn  wieber  in’S  ^odh» 
gefdhirr  nebft  einem  ©tüd  ©utter,  einer  mit  gwei  Dielten  be» 
ftedten  ^ttJiebel  unb  einem  ©djöpflöffel  g’Ieifdhbrühe , unb  bün* 
ftet  ihn,  gut  bebedt,  bis  er  oon  unten  eine  Trufte  befommt, 
unter  wcl(|er  ^eit  er  mit  bem  ©adfdhäufeldhen  einigemal  um» 
gefehrt  wirb.  (Sr  wirb  je|t  auf  eine  glatte  loder  aufgehäuft, 
bie  ganw  wie  notige  hei^9etid)tcten  unb  gebratenen  ßrammets* 
nögel  im  .^ranj  baraufgelegt,  mit  gwei  ©h^öffel  geriebenem,  in 
©utter  gelb  geröfteten  Siöeiprot  überftreut,  unb  bie  nom  ©raten 
übrig  gebliebene  abgefettete  ©auce  burdh’S  ©ieb  gegoffen  unb 
ejtra  bagugegeben. 

1176.  ©ebrotene  Berthen. 

Die  Berdhen  werben  auf  biefelbe  SBeife  wie  bie  ^rammetS» 
nögel  hergeridhtet,  breffiert  unb  gebraten,  jebodh  ohne  Sorbeer» 
blatt,  ohne  SBachhoIberbeeren  unb  ohne  ©ped.  ©ie  finb  in 
einet  fleinen  halben  ©tunbe  fertig,  unb  man  gibt  fie  entweber, 
wie  nötige,  auf  ©eiS  311  Difch,  ober  ferniert  fie  ohne  Dieis 
mit  nerfdhnittenen  Zitronen,  auch  3«  ©lautraut  unb  ju  ©auertraut. 

9(nmcrfung.  ©ratet  man  ba§  tfeincre  2ßi  Ib  g e flü  gcl  nm@pieb, 
fo  mitb  c§  an  fletne  ©picfechen  gefteett,  unb  biefe  an  ben  größeren  ©pieß 
gebunben. 

5RiebI,  Siiibautt  ffoc^buc^.  10.  2'ufl. 
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1177.  :öcr(^cn  in  ^äftt^cn. 

97a(J^bem  bte  Serd^en  tiac^  97r.  1174  ^ergeric^tet  uitb  bet 
2D7agen  ^erauSgegogen , roerben  fie  breffiert  (^r.  2083),  mit 
@al§  utib  Pfeffer  eingeroürjt,  unb  in  einem  ©tüdc^en  Sutter 
nebft  einer  nerfdinittenen  ^lüiebel  eine  fleine  ^albe  ©tunbe  be* 
bedt  gebraten.  UnterbeS  roirb  2ßei§brot  roie  bei  97r.  718  ge= 
baden,  unb  bann,  roie  bort  befc^rieben,  auSgefc^nitten  unb  au§= 
gel^D^It,  fo  ba^  ber  innere  leere  9lanm  ctroaS  größer  al§  eine 
ßerd^e  ift.  ®ie  gebratenen  Serd^en  nerfd^neibet  man  |e|t  ber* 
gejtalt,  baß  SBrü[t(|en,  |)al§  nnb  ^opf  aneinanberbleiben,  iRüden, 
©d^Iegel  nnb  ^lügel  bagegen  ftö^t  man  im  SD7örfer,  unb  bringt 
ba§  SSerfto^ene  jur  gurüdgebliebenen  ©auce  in  bte  SBratfad^et, 
roo  man  e§  mit  groei  ^odilöffel  3)7et)I  einftäubt,  mit  ^roei 
©^opflöffel  ^Ietfdbbrüi)e  unb  einem  @Ia§  gutem  alten  Sffiein 
abrül^rt,  nnb  etroaS  ü)?ul!atblute  unb  ein  ©träub(^en  St^pmian 
bagugibt.  ©o  roirb  eS  eine  li)albe  ©tunbe  bidli(^  eingetod^t, 
l^ernai^  burd^’S  ©ieb  getrieben , unb  bie  burdbgetriebene  ©auce 
mit  35  ©r.  (2  Sot)  Sutter  unter  fortroäbrenbem  Dlü^ren  nod^ 
einmal  !^ei^  gemad^t,  bodb  barf  [ie  nid^t  fod^en.  |)iermit  füllt 
man  nun  bie  ^äftdien,  bod^  ni(^t  gn  uoH,  ein,  legt  SBrüftd^en, 
§alä  unb  ^opf  oben  barüber,  fteüt  fie  auf  bie  Patte,  lä^t  fie 
gugebedt  nod^  eine  33iertelftnnbe  auf  bem  ^ei§en  |)erb  fte^en 
Damit  bie  ©auce  fid^  in  ba§  S3rot  gie^e,  unb  bringt  fie  fobann 
gu  Sifd^.  (©iel^e  Slbb Übung.) 

1178.  ©ebrotene  junge  Silbgon^. 

üDie  junge,  gut  abgelegene  9Bilbgan§  roirb  geroö^nlid^  groölf 
©tunben  in  bie  Sei^e  (97r.  2143)  gelegt,  bann  oon  innen  nnb 
au^en  mit  ©alg,  Peffer  unb  einer  ÜJiefferfpi|e  97elfen  einge* 
rieben,  unb,  nad^bem  eine  ^ilronenfdjale  in  il^ren  Seib  geftedt 
rourbe,  nebft  einer  ^i^^iebel,  einer  gerbrüdten  Änoblaucbje^e, 
einem  ©tüdd^en  f^ett  unb  70  @r.  (4  Sot)  oerfd^nittenem  ©pedf 
in  eine  Srattadbel  gebra(^t.  937an  bratet  fie  nun  im  Sadofen 
unter  öfterem  Segie^en  mit  i^rer  ©auce  unb  etroa§  Seige  unb 
f^Ieifd^brü^e  roäf)renb  groei  ©tunben  roeid^  unb  rofdb,  rü§rt 
beim  Slnridjten  5roei  @|löffel  fauren  9tabm  an  bie  ©auce,  unb 
gibt  biefe  mit  ber  ®an§  ejtra  §u  Slifdf). 

Slnmcrfung.  ®a  bic  alten  SBilbgänfc  nie  gebraten,  fonbem 
itntner  gebämpft  werben,  fo  finb  fie  Bei  bem  (Singemaditen  (5?r.  785) 
anfgefiil)rt. 

1179.  ©ebratene  junge  SBilbciitc. 

®ie  junge,  garte  SBilbente  legt  man  nie  in  bie  Seige,  fon* 
bern  bratet  fie  roie  bie  ga'^me  @nte,  nur  bab  fic  mit  ©alg. 
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Pfeffer  uiib  einer  207cfferfpi|e  97elfen  eingetnürat  roirb.  :^n 
i^ren  ßeib  rcirb,  ftatt  SDJaioran,  eine  ^ittonenjdjale  gelegt.  97ad^ 
©elieben  fann  man  fie  auf  ber  ©ruft  mit  feinem  ©ped  fpiden 
ober  mit  bünnen  ©pedf^eiben  einbinben.  ©ie  mirb  mit  it)rer 
©auce  unb  nerfcbnittenen  Zitronen  gu  2:ifc^  gegeben.  — ©et)r 
oft  gie^t  man  raäljrenb  be§  ©raten§  ein  ©läsd^en  ©Sein,  aucl) 
einige  S^Iöffel  faureu  9?ai)m  an  bie  ©Silbente. 

1180.  ©ebratcnc  ülteie  Silbentc. 

®ie  ältere  ©Bilbente  roirb  groei  bi§  brei  Sage  in  bie  ©eige 
(97r.  2143)  gelegt,  unb  bann  gang  mie  »orige  gebraten,  nur 
bebedt  man  fie,  menn  man  fie  auf  bem  |)erb  bratet,  bis  gum 
fjertigfein  mit  einem  Sedel,  bratet  mau  fie  bagegeu  im  ©rat* 
rol^r,  fo  roirb  fie  groar  auc^  bebedt,  ber  ®edel  aber  na(^ 
einer  ©tunbe  abgenommen,  unb  bie  ©Jilbente  nod^  gu  fc^öner 
fjarbe,  roie  bie  junge,  gebraten. 

1181.  ©ebratciie  junge  ©Silbtauben. 

©ereitet  unb  beenbet  mau  roie  bie  gebratene  junge  ©SUb* 
gans  (97r.  1178),  bod)  legt  man  fie  nur  ein  paar  ©tunbeu  in 
bie  ©eige,  unb  fie  brauchen  nur  brei  ©iertelftunben  gum  f^ertig* 
roerben. 

9lnmerfung.  S)te  älteren  3BiIbtauben  »oerben  nur  gebämpft 
gegeben  (f.  9tr.  787). 

1182.  Gebratener  ^afe. 

@iu  junger  |)afe  roirb  nad)  97r.  778  ^ergerid)tet  unb  groölf 
©tunbeu  iu  bie  ©eige  (97r.  2143)  gelegt,  bann  rein  abge^äutet, 
mit  feinem  ©ped  gefpidt,  mit  einem  ©tiiddien  ©utter,  70  ®r. 
(4  £ot)  »erfd)nittenem  ©ped,  einigen  »erfi^nitteuen  .ßroiebetn, 
einer  oerfdjnittenen  gelben  9iilbe  nnb  einigen  Lorbeerblättern  in 
eine  paffenbe  ©ratpfanne  eingelegt,  mit  ©alg,  Pfeffer  unb  einer 
3J?cfferfpi|e  gefto^enen  DZelfen  beftreut,  unb  im  Ofen  unter 
öfterem  ©egie§en  mit  feinem  ©afte  eine  ©tunbe  langfam  ge* 
braten,  roäljrenb  roeld)er  inan  einen  ©d)öpflöffel  ©eige 
barangie^t.  ©or  bem  Slnricl)ten  roirb  bie  ©auce  abgefettet, 
unb  nad)  ©elieben  oier  ©fjloffel  faurcr  3(tal)m  über  ben  ^afen 
gegoffen,  l^ernai^  ein  @§IöffeI  ©7el)l  in  bie  ©auce  gerührt  unb 
etroaS  f^deifd)brü]^e  bagugegeben,  ber  |)afe  nod)  eine  ©iertelftunbe 
mit  ber  ©auce  gebraten,  unb  leitete  nun  bureb  ein  ©ieb  ge* 
goffen  unb  cjtra  feroiert. 

9(nnierfung.  33ei  ätlcm  gebeigten  SSübpvet  iuitf3  barauf  geachtet 
tvevben,  bafe  man  cS  nidp  mef)v  gu  ftarf  würgt,  weit  in  ber  33eigc  fc^on 
©cwürg  enti)alten.  9tuc^  ift  beim  ©raten  wo^I  gn  bead)tcn,  baj)  baS  altere 
unb  ftärfere  bereits  eine  ©tunbe  länger  gum  gertigwerben  braud)t,  alSbaS  junge. 
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1183*  ©circtcncr  Sicl^jiemer*  OeBratcucr  9lei^fi^Icgel. 

®er  einige  2:age  in  bie  iSeije  O^r.  2143) 

gelegt,  bann  abge§äutet,  obenüber  fein  überfpicft,  unb  mit  «Salj, 
Pfeffer  unb  einer  3JtefJerfpi|e  gefto^enen  hielten  eingeroürät. 
9tun  bringt  man  benfeloen  mit  ben  3utt)aten  ber  norigen  9tum* 
mcr  in  eine  paffenbe  ^Bratpfanne,  bratet  i^n  im  Ofen  unter - 
öfterem  93egie^en  anberttjalb  bi§  jroei  ©tunben,  unb  gie^t  unter* 
be§  einen  ©d)öpflöffel  .SOBaffer  ober  fjleifc^brü^e  nnb  etroa§ 
Sei^e  baran.  (Sine  33iertelftunbe  cor  bem  5Inrid^ten  rül^rt  man 
einen  (S^löffel  3)?ef)I  an  bie  ©ance,  bamit  fie  feimiger  rairb, 
unb  fo(|t  ba§  ®anje  noc^  einigemal  auf.  ®er  angerid^tete 
Riemer  roirb  Ijernac^  mit  feingefd)nittener  ^itronenfd^ale  über* 
ftreut,  unb  mit  ber  gurüctgeblicbenen,  abgefetteten,  burc^’g  ©ieb 
gegoffenen  ©auce  ju  Stifc^  gegeben,  (©ie^e  2t b bi Ibung.)  — 
©DÜ  ber  faurem  5Ra§m  gebraten  roerben,  fo 

begießt  man  i§n  eine  ^albe  ©tunbe  nor  bem  2lnric^ten  mit  nier 
(Sßlöffeloott  banon.  — ®er  9tel^i^IegeI  mirb  bereitet  mie  ber 
3iemer,  nur  braudjt  er  eine  ^albe  ©tnnbe  länger  jnm  traten. 

SCnmertung.  Sa§  junge  9lcl)  joluie  ber  junge  §aje  fönnen  nac^ 
belieben  auc^  nic^t  in  bie  SSeije  loinmen:  man  nimmt  alSbann  beim  33ra= 
ten  ftatt  ber  SBeye  einige  (Eßlöffel  ®ffig,  unb  berinenbet  jebcnfaHS  Dier  ®ßs 
löffel  fauren  91at)m  boju.  — ©eßr  gut  ift  e§,  ba§  junge  Sßilbpret,  trenn 
e§  nid^t  gebeizt  irirb,  bi§  jum  ®ebraudj  in  ein  mit  (Sffig  ober  SSein  beneßte§ 
3^u^  einjufdilagen. 

1184»  (Gebratener  9tei^f(|IegeI  mit  brauner  ©ance. 

9Jtau  bratet  ben  9tet)fcblegel  gang  mie  norltebenb  bemerft, 
bod^  nicht  üöllig  roeich.  Unterbeö  roirb  gmei  ß'odblöffel.üJtehl  mit 
einem  (Sßlöffel  3ncEer  in  gutem  ff^ett  gelbbraun  gcröftet,  bann  brei 
©ßlöffel  ©emmelbröfeln  unb  ein  (Sßlöffel  Derf(|nittene  ^miebeln 
bareingettjan,  unb  bie§  fo  lange  bamit  geroftet,  bi^  bie  58röfetn 
buntelbraun  unb  bie  3miebetn  gelb  finb.  i)tun  rührt  man  bie§ 
mit  einem  ©chöpflöffel  SBcige  unb  einem  (Gla§  gutem  alten  Söein 
unb  g^teifchbrühe  gnr  gehörigen  ®idte  ab,  mürgt  e§  mit  gtrtei 
Lorbeerblättern,  nier  Gelten,  Pfeffer,  einem  ©tengelihen  3intt 
unb  3^t^’onenfdt)aIe,  unb  läßt  e§  gufammen  einigemal  auffochen, 
morauf  biefe  ©auce  in  bie  Bratpfanne  gnm  ©d^tegcl  gegeben 
unb  Ie|terer  nod;  fo  lange  bamit  gelocht  toirb,  bi§  er  gängtid^ 
rneid^  ift.  @r  toirb  fobann  in  eine  tiefe  ißlatte  angerichtet  unb 
mit  feingefchnittener  .^ü’^oJicnfchale  überftreut,  nun  ein  Steil  ber 
abgefetteten,  bnrch’S  @ieb  gegoffenen  (©auce  baruntergefd;üttet, 
unb  bie  übrige  in  einer  ©anciere  ejtra  feroiert. 

1185,  ©ebratener  ©cm§gtcmcr.  ©ebratener  ©cmöfdjlcgcl. 
SDie  Bereitung  gefchieht  gang  nadj  uorftehenben  groei  9?um* 
inern,  nur  toirb  gcioöhnlidj  nicht  gebeigt,  fonbern  3icmer  ober 
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©Riegel  ror  ©ebraud^  mit  einigen  gerbritdten  SBa^^otberbecren  ein* 
gerieben,  unb  in  ein  mit  @ffig  ober  2Bein  bene^teS  eingefd^Iagen. 

1186.  ©cbratencr  ^irjdjaiemcr. 

Unterliegt  berfelben  Se^anblung  roieS^r.  1183,  nur  braucht 
er  gmei  bis  brei  ©tunben  gum  g^ertigroerbcn. 

1187.  ©cbrotencr  ^irft^gtemcr  mit  trufte. 

!©er  gebeigte,  abget)äutete  Riemer  roirb  mit  grobgefdbnit* 
tenem  ©peä  gefpitft  (nämlid)  Ie|terer  nermittelft  eines  Keffers, 
immer  in  groeifingerbreiten  ^mifd^enräumen,  in  baS  ^leifd^  ein* 
geftedft),  bann,  mit  ©alg,  Pfeffer  unb  geflogenen  Steifen  einge* 
miirgt,  nebft  groei  Sorbeerblättern , einer  I)alben  gelben  9?übe, 
groei  großen  uerfd^nittenen  einem  ©tüd  iButter  unb 

70  ®r.  (4  Sot)  t)erf(^nittenem  ©ped  in  eine  paffenbe  SSrat* 
Pfanne  gelegt,  unb  t)ierin  unter  abroed^felnbem  ^ugie^en  non 
fjleifdt)brüt)e  unb  33eige  im  Ofen  mä^rcnb  öfteren  Segie^enS 
Toeidtigebraten.  (Sine  5BierteIftunbe  oor  bem  Stnrid^ten  roirb  ad^t 
@§IöffeI  geriebenes  SBeiprot,  oier  @§IöffcI  ^uder,  ein  taftec* 
löffel  ^imt,  ebenfoüiel  ^üronenfdt)aIe  unb  ein  falber  Kaffeelöffel 
gefto^ene  37el!en  untereinanbergemengt , unb  |ieroon  ein  STeil 
über  ben  3'cmer  geftreut , fo  ba§  berfelbe  gleicfifam  bamitüber* 
gogen  ausfieljt.  ®ieS  beträufelt  man  mit  gerlaffener  S3utter, 
unb  bringt  bann  ben  Riemer  einige  ^cit  in  ben  Ofen,  roo  er 
roieber  mit  S3utter  beträufelt  unb  mit  ber  anbern  ^älfte  beS 
mit  ©eroiirg  oermifd^ten  SroteS  beftreut  roirb.  @r  roirb  nun 
nod^  fo  lange  gebraten,  bis  bie  Kruftc  gelb  ift,  fobann  auf  bie 
beftimmte  glatte  angeri^tet,  bie  gurüdgebliebene  ©auce  abgefettet, 
burd)’S  ©ieb  in  eine  ©aiiciöre  gegoffen,  unb  nebft  einer  Kirfdtjen» 
ober  ^ogebuttenfaucc  (97r.  369,  37 1)  mit  bem  Riemer  aufgeftettt. 

1188.  gticaiibcnu  Dom  ^irfd). 

S3om  |)irfd^fdi)legel  roerbeu  paffenbe,  ßito  (1 — 

2 ^funb)  fct)roere  ©tücfe  gefd^nitten,  foI(^e  groei  bis  oier  Sage 
in  bie  33eige  (97r.  2143)  gelegt,  ^erna(^  etroaS  abge^äutet,  mit 
©alg  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  feinem  ©ped  fd^ön  gefpidt,  unb 
nebft  einer  oerfd)nittenen  Zwiebel  unb  gelben  9tübe,  einigen 
©tüdd^en  ©eEerie,  groei  Sorbeerblättern,  einigen  97elfen,  roenigem 
oerfdbnittenen  ©ped  unb  einem  ©tüdd^en  Sutter  in  ein  Kaftrol 
gebracht,  roo  man  fie  gugebedt  gelb  anbraten  lä^t.  Sann  roirb 
ein  l^alber  ©d^öpflöffel  Seige  unb  oier  ©^löffel  faurer  9tat)m 
barangegoffen,  baS  ^^canbeau  barin  ooHenbS  roeid^gebämpft, 
unb  roäfjrenbbem,  im  g^att  bie  ©auce  eingelod^t  roäre,  nodb 
etroaS  SBaffer  ober  f^Ieif(^brül)e  ober  S3eige  barangegoffen.  2D7an 
ridt)tet  baS  fjricanbeau  aisbann  an,  gie|t  bie  etroaS  abgefettete 
©uuce  burcb’S  ©ieb  barüber,  unb  gibt  einen  beliebigen  ©alat, 
aud^  geröftete  Kartoffeln  bagu. 
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1189.  ©cbratcueö  @tf)ümr3iöilb:|)rct. 

üon  ben  gröb[ten  ^noii^en  befreite  ©c^raargrailbpret, 
fei  es  üom  iKüden  ober  ®d)legel,  wirb  oor  ©ebraud),  roenn 
es  noc^  jung  ift,  graolf  ©tunben,  baS  ftärfere  utib  ältere  l^in* 
gegen  brei  bis  oier  t:age  eingebeigt  (il^tr.  2143).  Stisbann  rairb  eS 
mit  @alä,  ißeffer,  geftü|3enen  9'lellen,  Sorbeerblättern  unb  einigen 
^erbrüdten  SBad^^oIberbeeren  eingemürjt,  bie  ©c^roarte  mit  einem 
fdiarfen  902effer  treu§roeis  gmeifingerbreit  oon  einanber  über* 
fdinitten,  bamit  baS  5tranf^ieren  bei  Stifd)  leichter  ge^e,  unb 
baS  ©ange  nun  mit  nerfc^nittenen  ^lüiebein  unb  etroaS  Seige 
unb  f^Ieif(^brübe  ober  SBaffer  im  Ofen  unter  öfterem  93egie§en 
gmei  bis  brei  ©tnnben  langfam  gebraten.  äJlan  rid^tet  eS  fo= 
bann  auf  bie  geljörige  ißlatte  an,  unb  überftreut  es  mit  fein 
gefc^nittener  jurüdgebliebene,  abgefettete 

©auce  gie^t  man  bur(^’S  ©ieb  in  eine  ©auciere,  unb  feroiert 
foI(^e  nebft  einer  |>agebuttenfance  (iRr.  371)  ejtra  mit  bem 
traten. 

1190.  ©cbratencs  ©i^töctncflctfd^. 

3Rau  l'ann  iebeS  ©tücf  nom  ©^roein  braten,  unb  nac^ 
belieben  guoor  bie  grobften  ^no(^en  baoon  auslofen.  iRac^bem 
es  mit  ©al§,  iPfeffer  unb  etroaS  Kümmel  eingerieben,  unb  nebft 
uerfd^nittenen  .ßroiebeln,  unb  nadt)  belieben  gelber  SRübe  unb 
etmaS  ^noblaud^,  in  eine  Bratpfanne  gebraut  ift,  roirb  ein 
©dtiöpfloffel  93Baffer  barangegoffen,  baS  ©tücf  im  Bratro|)r  ober 
auf  bem  ^erb  unter  öfterem  Begieren  meid^gebraten  (im  Ie|= 
teren  f^alle  b e b e dt  t),  unb  bann  auf  bie  gehörige  Bi^tte  angerid^tet, 
nun  baS  g^ett  oon  ber  ©auce  abgenommen,  biefe  burd)’S  ©ieb  ge* 
f^üttet,  unb  mit  bem  Braten  ejtra  ju  iifd^  gegeben.  — Sirb 
bas  ©d)U)einefteifd^  mit  ber  ©(^roarte  gebraten,  fo  mu§  biefe 
mie  beim  9BiIbf(^mein  (f.  oorige  iRummer)  in  groeifingerk'eiten 
3mif(^enräumen  IreugmeiS  eingefd^nitten  roerben,  unb  es  ift 
beim  Braten  gu  bead^ten,  ba^  fie  röfdt)  bleibe. 

1191.  ©cbeijter  ©djüjcincbrateit. 

®aS  gum  Braten  beftimmte  ©tüd  ©d^roelnefteifd^  mirb 
üierunb^mauäig  ©tunben  in  bie  Beige  (5Rr.  2143)  gelegt,  unb 
fobann  unter  ^ugie^en  teils  oon  Beige  teils  oon  SBaffer  gang 
auf  biefelbe  Seife  gebraten,  mie  baS  oort)erge^enbe.  97adb  Bc* 
lieben  fann  man  roä^renb  beS  Bratens  einen  l^alben  (SBIöffel 
Kümmel  barübergeben,  unb  eine  Biertelftunbe  oor  bem  Slnridjten 
baS  f^Ieifd^  au^  mit  geriebenem  Seiprot  überftreucn  unb 
foIdfieS  mit  bem  Bratenfett  beträufeln;  ift  bie  Trufte  bann  gelb 
geroorben,  fo  rid^tet  man  an.  — @S  mirb  Ijiergu  nebft  ber 
eigenen  ©auce  eine  Obftfauce  feroiert. 
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1192.  (Suglif^cr  Sratcn.  <^otffiratcn. 

840  @r.  (IV2  ^futib)  ©c^roemefleifd^  unb  280  @r. 

( Va  ^funb)  9?inbfleifc^  roirb  mit  ber  @d;ale  einer  tjalben  '^it* 
tone  unb  einigen  ©d)Qlolten  fein  geljadt,  bann  in  eine  ©d^üffel 
genommen,  unb  oier  @^IöffeI  geriebenes  -DHIc^brot  ober  ©emmel-- 
brofeln  nebft  ©nl§,  Pfeffer,  Steifen  unb  brei  @iern  bajugegeben. 
®iefe  2)?affe  mengt  man  gut  untereinanber,  unb  formiert  barauS 
eine  länglidje  SBurft  (Stolle),  meld^e  man  mit  gcfc^nittenem  @ped 
!^in  unb  roieber  beftedt,  nnb  in  eine  Bratpfanne  einlegt,  @S 
rcirb  nun  ein  ©djopflöffel  f^’Ieifd)brii^e  baruntergegeben,  bie 
Stolle  im  Bratrol)r  eine  gute  <£tunbe  fd)öu  gelb  gebraten, 
roä^renb  biefer^eit  etroaS  SBaffer  nac^gegoffen  unb  ber  Braten 
einigemal  mit  ber  eigenen  ®auce  beträufelt,  bcrfelbe  bann  auf 
eine  raarme  glatte  ungerichtet,  unb  bie  etroaS  abgefettete  (Sauce 
ejtra  baju  feroiert. 

1193.  ©uglifdjer  Braten,  ^adbratcu,  auf  anbere  Slrt. 

Schroeinefleifd) , Stinbfleifd)  unb  ^albfleifcl),  oon  jebem 
560  ®r.  (1  Bfunb),  rairb  mit  ^miebel  unb  3itronenfd)ale  ober 
fßeterfilie  fein  gehadt.  UnterbeS  raeid)t  man  brei  oltgebadenc 
(Semmeln  in  Sßaffer,  brüdt  ba§  Brot  nach  einigem  ©rroeichtfein 
roieber  feft  aus,  unb  trodnet  eS  gut  in  jerlaffener  Butter  ab, 
bann  gibt  man  eS  nebft  oier  (Siern,  Salj,  Pfeffer  unb  Stellen 
311  bem  geliadten  S’Icifd),  nnb  macht  ades  gut  untereinanber. 
Stun  roetben  auf  einem  bid  mit  Semmelmehl  beftreuten  STran* 
f^ierteller  hteiauS  ^roei  längliihe  SBeden  formiert,  bie  man  in 
eine  Bratpfanne  gibt,  roorin  ^uoor  ein  Stüdchen  Butter  jer* 
laffen  rourbe,  unb  nach  »origer  Stummer  im  Bratrohr  bratet. 
®er  Braten  roirb  bann  au^  roie  obiger  feroiert. 

1194.  gldfdihas. 

aitan  nimmt  IVio  ^ilo  (2  ^funb)  Stinb*  ober  Sdhmeine= 
fleifch,  ober  auch  Stinb*  unb  Sd^roeinefleif^  gemifht,  unb  oer= 
hadt  es  Hein.  Stun  roirb  fech§  ^anbood  geriebenes  Schroarj* 
brot  in  Schmalg  geröftet,  oier  bis  fünf  oerflopfte  @ier,  etroaS 
Stahm,  groei  S^Iöffel  Söeineffig,  ^itronenfhale,  Ö»9i»er, 

tarbamomen,  Steifen  unb  (Saig  barangethau,  unb  bieS  mit  bem 
oerhadten  f^leifch  oermengt.  Sllsbann  formiert  man  bie  SOtaffe 
auf  einem  Brett  roie  einen  |)afen,  bratet  biefen  in  einer  Brat* 
Pfanne,  unb  feroiert  benfelben  mit  ber  Sauce  oon  Str.  1182. 

1195.  Sarmer  Shinlcn  mit  einer  Trufte. 

Sin  mit  Kräutern  eingepöfeltcr,  geräuberter  Schinfen 
roirb  groei  5lage  in  Söaffer  eingeroeicht,  bann  in  leichtem  Saig* 
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roaffer  mit  SDiajoran,  Sl^gmian,  ©[tragon,  Safilifum,  einer  mit 
Steifen  gefpidten  oier  Sorbeer*  unb  ^roei  ©albei^ 

blättern,  einem  oeri(^nittenen  ©ellerief opf , einer  ^eterfilien* 
TOurgel,  gelber  übe  unb  1^/2  Str.  (IV2  SJiai)  sffiein  auf§  ^euer 
gefegt,  unb  ganj  langfam  gefo(^t.  (Sin  fl  ein  er  ©(^infen 
brandet  groei  gute  ©tunben  jum  ^ertigmerben,  ein  großer  bo* 
gegen  brei  bis  nier  ©tunben.  ^[t  er  burc^aus  roei(|  (roas 
man  baran  erfennt,  menn  bie  ©ebroarte  kxä^t  non  ber  ©eite 
fidb  loslöst  unb  man  mit  einem  fpigigen  |)öl5cben  gut  hinein* 
ftec|en  fann),  fo  roirb  er  herausgenommen,  bie  ©chroarte  abge* 
gogen  unb  baS  ©(jhroar^e  00m  ©(hinten  rein  abgefchnitten, 
festerer  mit  geriebenem  sißeihbrot  beftreut  unb  mit  jerlaffener 
®utter  beträufelt,  unb  fobann,  nad)bem  etroaS  oon  bem  Sfbfub 
baruntergegeben,  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  roo  man  bie  Prüfte 
uodh  gelb  roerbeu  lä^t.  3)?an  ri(htet  ihn  nun  auf  eine  gro§e 
fßlatte  an,  binbet  ben  Snoihen,  rooran  man  ihn  hnit,  ntit 
roei|em  fßapier  ein,  garniert  ihn  mit  abgejupfter  B^ierfilie, 
unb  gibt  if)n  mit  roarmem  OJieerrettig  unb  einer  anberen  be* 
liebigeu  pifanten  ©auce,  auch  mit  ©auerfraut,  gu  Stifch-  — 
©inb  obengenannte  Kräuter  nicht  gu  hnben,  fo  nimmt  man 
ftatt  berfelben  ein  äufammengebunbeneS  Büfihelchen  Jrif^eS 
§eu. 

1196.  ®cbratcne§  ©patifcrfcl. 

®aS  ©panferfel  roirb  geroöhnlich  brei  SBochen  alt  abge* 
fdhladhtet,  unb  mu§,  roenn  es  gut  fein  foll,  noch  am  nämli^en 
2iagc  gebraten  roerben,  roeil  fonft  baS  f^Ieifch  fchlnff  roirb. 
S^achbem  es  abgeftochen  ift,  roaS  mittels  eines  ©ticheS  bur(h 
ben  ^als  unb  bie  Bruft  in’S  |)er3  gefchieht,  roirb  foIcheS,  roenn 
es  auSgeblutet  hah  noch  roarm  mit  feingefto^enem  ^edh  beftreut 
uub  mit  fo(henb  heiBeni  SBaffer  überbrüht,  unb  hierauf  fogleich 
mit  ber  |>aHb  gegen  bie  Borften  gefahren,  roel(he  augenbli(fli(h 
abgehen.  9^uu  roirb  baS  ©panferfel  aufgema(ht,  ausgenommen, 
unb  am  ^opf  aufgehangen,  bamit  alle  glüffigfeit  abtropfe. 
;^ft  es  bur(hauS  troefen,  fo  reibt  man  eS  inroenbig  mit  ©cils 
ein,  legt  einige  ©albeiblätter  unb  groei  gange  ©emmeln  barein, 
bamit  ber  fieib  beim  Braten  nicht  fo  leidjt  gufammenfalle,  unb 
näht  es  bann  gu,  ®ie  Borberfü^e  roerben  unter  bie  Bruft,  bie 
hintern  aber  unter  fich  felbft  gebogen,  unb  mit  bünnen  ©pie§* 
^en  in  biefer  ©tellung  erhalten.  3J?an  legt  eS  jebt  in  eine 
paffenbe  Bratpfanne  auf  groei  ©tücEdheu  |)oIg,  fo  ba§  berBau(h 
beu  Bobeu  ber  Pfanne  ui(ht  berührt,  unb  bratet  eS  im  Brat* 
Ofen  langfam  anberthalb  bis  groei  ©tunben.  ®a  eine  gelb» 
braune  röf(he  ^aut  als  bas  Sefte  am  ©panferfel  gilt,  fo  muß 
festeres,  ef)e  es  in  bie  Pfanne  fommt,  mit  einem  Such  gut  ab* 
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getrocfnet  unb  roä^renb  bc§  S3raten§  öftere  mit  feinem  ©alatöl 
ober  mit  ©pect  beftrid^en  roerben.  auf  ber  ^aut  fid^ 

S3Iafen  geigen,  mu^  man  fofort  mit  einem  ^ölgc^en  barein* 
ftedjen.  i)?ad)bem  e§  fertig  gebraten,  ma^t  man  hinter  bem 
ßopf  einen  ©infc^nitt,  um  ben  ®ampf  i)erau§gulaffen,  rilltet 
e§  bann  auf  eine  gro§e  f|5Iatte  an,  unb  belegt  ben  iRanb  ber 
le^teren  mit  abgegupfter  ^eterfilie.  (©ie!^e  sibbilbung.)  — 
SBirb  mit  üerfc£)nittenen  3^ti^onen  unb  einer  Pfeffer*  ober  anberen 
f(^arfen  ©auce,  and)  häufig  mit  ©auertraut  feroiert. 

Stnmerfung.  ber  Stegei  Iä|t  man  ba§  (SpanferlcI  öom  SUe^ger 
ab]  d^Iaditcn  unb  f)CTO(^ten. 

1197»  ©cbratcncö  gcfiißteS  ©fmiifcrfel. 

ÜJ?an  ridjtet  baS  ©panferfel  roie  obigeS  ber,  unb  bereitet 
ingroifdben  folgenbe  fjülle;  Die  Seber  be§  g^erlel^  wirb  mit 
einer  3”^iebel  unb  etroaä  ^eterfilie  fein  geroiegt,  bann  brei  alt* 
gebadene,  abgeriebene  ©emmeln  in  SBaffer  eingeroeiebt  unb 
fdbnell  roieber  auSgebrüdt,  unb  bie§  gufammen  in  85  ®r.  (5  Sot) 
gerlaffener  Butter  abgebämpft.  9^un  mirb  e§  in  eine  ©cbüffel 
genommen,  ©alg,  ^^feffer,  raenige  30?u§fatnuB,  ber  ©aft  einer 
halben  Zitrone,  etma§  SBratenfauce  unb  groei  bi§  brei  @ier 
bagugegeben,  unb  alles  gut  untereiuanbergerübrt.  Diefe  fjülle 
mirb  in  ben  £eib  be§  f^crlels  eingcfüHt,  unb  le^tcreS,  naebbem 
es  gugenäbt,  roie  obiges  gebraten,  nur  ba^  man  eS  ftatt  mit 
Oel  mit  S5utter  beftreidbt. 

1198.  ©cbratciicr  <^ommclSfcbIcgcI  (©d)nffd)Icgcl). 

@r  fon  0011  einem  jungen  Dier  unb  ein  paar  Doge  abge* 
legen  fein.  97adbbem  berfelbe  geflopft,  unb  mit  ©alg,  Pfeffer 
unb  einem  oerriebenen  ®liebd)en  ßnoblaudb  eingeroürgt  ift,  roirb 
er  mit  groei  oerfdbnittenen  etroaS  f^ett  in  eine 

^Bratpfanne  gelegt,  unb,  nadbbem  groei  ©cböpflöffel  SS>affer  baran» 
gegoffen,  im  Ofen  unter  öfterem  Segic^en  roeid)  unb  gelb  gebraten. 
^Sft  er  angeriebtet,  fo  roirb  bie  ©auce  etroaS  abgefettet,  bann 
bureb’S  ©ieb  gegoffen,  unb  mit  bem  S3rafen  gu  Dif(h  gegeben. 

1199.  ©ebratener  ^ammclsfcblcgcl  auf  anbere  3lrt. 

_2Benu  ber  ©d)legel  mit  ©alg  unb  Pfeffer  eingeroürgt,  roirb 

er  mit  Ileinen  ßnoblaucbgehen,  bereu  jebe  in  ein  halbes  ©albei* 
blättchen  geroidelt,  auf  beiben  ©eiten  mittels  eines  fpi^igen 
3J2efferS  gefpidt.  Die  übrige  Sehanblung  ift  roie  bei  oorigem. 

1200.  ©ebratener  ^amiuclsfdjlegci  mit  Kartoffeln. 

Sirb  gang  nad;  97r.  1198  hergerichtet  unb  gebraten.* 
Sßenn  er  nahegu  fertig  ift,  ungefähr  eine  halbe  ©tunbe  oor  bem 
Anrichten,  roerben  roh  abgefd)äite,  runbgebrehte  Kartoffeln  bamit 
in  ber  ©auce  roeid)gebraten,  unb  folche  roährenb  biefer  ^eit  mit 
bem  S3adf(häufelcben,  unter  öfterem  Segie^en,  gelüftet  unb  um» 
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gefc^rt.  ®er  33raten  mu^  beim  Sinrid^ten  auf  eine  ^ei^e  glatte 
fommen,  bie  Kartoffeln  toerben  bann  im  Kranj  barumgelegt, 
unb  ba§  ©an^e  mit  ber  burd^'ö  @ieb  gegoffenen,  etroaä  abge* 
fetteten,  mit  ein  raenig  fj^cifdi)brit^e  nerbünnten  @auce  gu  Xifd^ 
gegeben. 

Stnmerfuug.  Stuf  biefc  Strt  tann  man  aud)  jcbe§  beliebige  an  ber c 
©tüd  §nmmelf£eifd)  braten. 

1201.  ©ebcijtcr  gcfipicEtcr  i^aminelsft^lcgcl. 

9?ad^bem  ber  ©cblegel  mürbe  getlopft,  roirb  er  graei  bi§ 
brei  2:age  in  bie  S3ei3e  (9ir.  2143)  gelegt,  bann  abge^üutet, 
gefpicft,  mit  @al§  unb  fßfeffer  beftreut,  nebft  oerf(^nittenen 
^3roiebeln,  einer  gelben  9fiübe,  groei  (Salbeiblättern , etroa§  oer* 
f^nittenem  Sped,  einem  ©liebten  nerriebenem  Knoblaud^  unb 
einigen  gerbrüdten  3Badt)l)Dlberbeeren  in  eine  Bratpfanne  gelegt, 
etmaS  Beige  nnb  SEBaffer  barangegoffen,  unb  im  Ofen  unter 
öfterem  Begieren  unb  9ta(^gie§en  non  ®affer  roeid^  unb  gelb 
gebraten,  ©ine  Biertetftunbe  oor  bem  ?lnri^ten  rü^rt  man 
einen  ©^löffel  9J?e^I  an  bie  (Sauce,  unb  lä^t  i^n  no(|  einige* 
mal  bamit  auftod^en,  aisbann  riditet  man  ben  (Sd^Iegel  auf 
bie  fßlatte  an,  unb  feroiert  i^n  mit  ber  abgefetteten,  bnr(^’S 
Sieb  gegoffenen  Sauce,  an  roeld^e  nad^  Belieben  guoor  einige 
©§Iöffel  fanrer  9fta^m  gerührt  roerben  tann. 

120k  (Gebratener  .^ammelsbug. 

®er  Bug  rairb,  nad^bem  er  anSgebeint,  mit  einem  Stud§ 
abgerieben,  auSeinanbergelegt  nnb  mit  Saig  unb  fßfeffer  be* 
ftreut,  bann  ber  Sänge  nac|  gnfammengerollt,  nnb,  mit  Binb* 
faben  überbunben,  in  ein  Kaftrol  eingelegt,  .^ier  tommen  groei 
^roiebeln  unb  eine  gelbe  iRübe,  beibes  oerfd^nitten,  etroaS  gutes 
Bratenfett,  Vs  Str.  (Va  Sd^oppen)  Sßaffer  nnb  einige  fjBfeffer* 
törner  bagn,  nnb  fo  roirb  ber  Bug,  gut  gngebedtt,  auf  bem 
beiden  .^erb  ober  im  Bratrobr  groei  Stnnben  gebämpft,  nadb 
roeld^er  ^eit  bie  Sauce  fd^ön  braun  eingetodi)t  fein  roirb.  3J?an 
te^rt  benfelben  nun  noch  barin  um,  roobur^  er  glaciert  roirb, 
nimmt  i^n  bann  auf  eine  fßlatte  heraus,  nnb  befreit  ihn  com 
Binbfaben.  UnterbeS  roirb  ein  Kochlöffel  SO^ehl  in  gutem  g^ett 
fdhön  braun  geröftet,  mit  etroaS  ^^leifchbrühe  fancenflüffig  ab* 
gerührt , unb  nadh  Belieben  ein  ©liebdhen  Knoblandh  beigefügt, 
bieS  nun  an  bie  gurücfgebliebene  Sauce  gef^üttet,  bie  Sauce 
‘ nodh  einigemal  aufgetod)t,  bnrdh  ein  Sieb  gegoffen  nnb  abge» 
fettet,  nnb  bann  ein  Sd)öpfIöffelDot(  über  ben  Bug  gegoffen, 
bie  übrige  cjtra  bagn  feroiert. 

1203.  Sanun=  ober  ©ihcnbratcii.  Sämmerner  ^afc. 

2J?an  ridhtet  ein  junges  Samm  ober  ©i^en  nad^  5Itr.  764 
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l^er,  tourgt  folc^es  mit  Pfeffer  unb  einem  falben  @Iieb* 

(^en  verriebenem  ^nobIau(^  ein,  legt  eä  mit  einem  ©tüdd^en 
Sutter  unb  einer  oerfcbnittenen  ^i^icbel  unb  gelben  9?übe  in  eine 
Bratpfanne,  gie^t  etroaS  SBaffer  baran,  unb  bratet  eä  unter 
öfterem  Begieren  langfam  eine  leichte  ©tunbe.  ^ft  ber  Braten 
nun  gelb  unb  roeic^,  fo  rairb  er  auf  eine  roarme  glatte  ange» 
richtet,  unb  bie  burd^’S  ©ieb  gegoffene  ©auce  in  einer  ©auciere 
bamit  vu  2:ifd^  gegeben. 

1204.  Smum=  ober  ©it^cubrotcn  ouf  anbcrc  5trt. 

SBenn  ba§  Samm  ober  @i^en  nad^  9?r.  764  I)ergerid§tet, 
rcirb  eg  in  bie  Bei^e  (97r.  2143)  gelegt,  mit  feinem  ©pedE  ge» 
fpidlt  (ber  ©pedE  uämlidE)  mitteig  eineg  fpi|igen  3JZefferg  in  bag 
f^leifd^  geftedt),  unb  bann  ganj  roie  ber  gebratene  |)afe  (i)7r.ll82) 
bereitet  unb  beenbet. 

1205.  toniudjen. 

97acbbem  eg  auggevogen,  bie  Saufe  unb  ber  topf  abge» 
fdE)nitten,  bie  ©dljenfelfnod^en  mit  bem  Otücfen  beg  Beilg  oon 
innen  abgefdl)Iageu  unb  gufammengefd^oben,  bratet  man  bag 
tanind^en  roie  ben  jungen  ^afen  (^r.  1182).  ^n  brei  Biertel» 
ftunben  ift  eg  fertig.  — Sirb  geroöt)nlid)  12  ©tunben  in  bie 
Beige  (97r.  2143)  gelegt,  roeil  bag  ^leifd)  füjjlidt)  fd^medt. 

1206.  ®cbrntcnc8  talb^cifd). 

©in  beliebigeg  ©tüd  talbfleifdE)  roirb  mit  einem  ^Tudtje 
abgeroifd^t,  ober  nötigenfadg  fdbnett  abgeroafd)en  unb  l;ernad6 
mit  einem  Stud)  abgetrodnet,  bann  jmit  ©alg  unb  roenigem 
^feffer  eingerieben,  unb  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  iliad^bem 
eine  nerfd^nittene  ^^Jicbel  unb  ein  ©tüd(^en  Butter  ober  guteg 
fjett  beigefügt,  lä^t  man  eg  im  Ofen  gelb  anbraten,  gie^t  alg» 
bann  etroag  SBaffer  baran,  unb  bratet  bag  fjleifd)  unter  öfterem 
Begieren  mit  feiner  ©auce  fd^ön  gelb  unb  roeidl).  ®ie  ©auce  roirb 
burdEigegoffen,  unb  mit  bem  Braten  gu  STifd^  gegeben.  — tann 
man  aud^  auf  biefe  Slrt  in  ber  Pfanne  ober  im  taftrol 
braten. 

1207.  ©efiitlte  SalbSbruft. 

©ine  talbgbruft  roirb  auggebeint  (97r.  2074)  ober  fd^oit 
auggebeint  nom  3D7e^ger  genommen,  unb  mit  ©alg  unb  ipfeffer 
eingerieben,  ^u  einer  mittelgroßen  Bruft  roerben  je|t  brei  big 
oier  abgefdbälte  ©emmeln  in  SBaffer  eiugeroeidbt,  nadt)  einigen 
B^inuten  feft  auggebrüdt,  unb  in  105  ©r.  (6  Sot)  frif(|er 
Butter  auf  bem  f^euer  ein  roenig  abgebämpft  unb  abgetrodnet, 
bann  in  eine  ©dßüffcl  geleert,  nadl)  gänglidl)em  ©rfalten  nier 
©ier,  ©alg,  iUiugfatnuß  unb  ein  ©ßlöffel  feingefdEinittener 
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©d^nittlaud^  ober  ^ßeterfilie  bareingcrül^rt , biefe  iDZaffe  in  bie 
untergriffene  ©ruft  eingefüllt,  unb  le^tere  mit  ftarfem  ^aben 
gugenä^t.  9Zun  legt  man  fie  in  einer  paffenben  ©ratpfanne  auf 
eine  in  (Sd^eiben  oerfc^nittene  ^^iebel,  gibt  ein  ©tüctd^en  ©nt* 
ter  barüber,  lä^t  bie  ©ruft  gelb  anbraten,  gie^t  bann  etroag 
^leifc^brü^e  ober  Sffiaffer  baran,  unb  bratet  fie  mäl)renb  groci 
©tunben,  unter  läufigem  ©egie^en  mit  ber  ®auce,'gelb  unb 
roeid|,  roorauf  fie  |erau§genommen,  rom  fjaben  befreit  unb 
angerid|tet  roirb.  Sie  (Sauce  gie|t  man  bur^  nnb  fteüt  fol^e 
befonberS  bamit  auf. 

1208.  tolbgbruft  mit  peifc|fülle. 

SBirb  gang  roie  oorige  bereitet,  nur  tommt  unter  bie  3^üIIe 
280  @r.  (^/a  ^funb)  übriggebliebenes,  mit  einer  |alben  ^roiebel 
unb  einer  3^ti'onenf(^aIe  feinoerroiegteg  fjleifc|. 

1209.  ^alböbmft  mit  fü^er  gütte. 

©ereilet  man  glei(^fall§  nad)  9Zr.  1207,  nur  gibt  man 
unter  bie  gülle  35  @r.  (2  Sot)  gro^e  unb  ebenfooiel  tleine  ge* 
mafc|ene  Steinbeeren,  einen  |alben  Kaffeelöffel  ^^tronenfd^ale 
unb  einen  @§IöffeI  ^uder,  unb  lä^t  bafür  3DZu§tatnu§  unb 
©d|nittlaud)  ober  ^eterfilie  raeg,  and;  mirb  bie  ©ruft  ni(|t  gu 
ftarf  gefalgeu. 

1210.  Kalböbruft  mit  Koftanien  gefüllt. 

®ie  ©ruft  roirb  gang  nac|  9Zr.  1207  |ergerid;tet,  fobann 
mit  ber  in  9Zr.  1144  befc|riebenen  g^ülle  eingefüllt,  unb  na^ 
9Zr.  1207  gebraten. 

1211.  Kalböfiruft  mit  grüner  pfle. 

Stenn  bie  ©ruft  nad)  9Zr.  1207  |ergerid)tet,  füllt  man  fie 
mit  folgenber  f^ülle:  roirb  groei  |)anbooII  oon  ben  ftarf en 

Stielen  abgeftreifter  Spinat,  eine  ^anbooll  ^eterfilie  unb  eben* 
foüiel  junges  geroafd)en  unb  gang  fein  oerroiegt, 

bann  70  @r.  (4  £ol)  ©ulter  gerlaffen,  unb  barin  baS  oer* 
roiegte  (SJrüne,  nac|bem  guoor  ber  Saft  mit  ben  |)änben 
auSgebrüdt  rourbe,  abgebämpft . UnterbeS  roerben  brei  geftrige, 
abgeriebene  Semmeln  in  |alb  Saffer  |alb  20ZiI(^  geroeii^t,  na^ 
einigen  SDZinuten  roieber  auSgebrüdt,  unb  mit  bem  abgebämpften 
@rünen  auf  bem  Steuer  nod)  etroas  abgerü|rt,  bieS  nun  in  eine 
Sd)üffel  genommen,  Saig,  ^uS!atnu§  unb  oier  @ier  beigefügt, 
bas  ©ange,  roenn  eS  guoor  noct)  ein  roenig  abgerü|rt,  bann  in  bie 
©ruft  eingefüllt,  unb  biefe  nad)  2Zr.  1207  gebraten.  — 9Zad| 
©elieben  fann  man  ein  Stüd(|en  feinoerroiegten  ©raten  unter 
bie  pne  mengen. 

1212.  ©cffjicftcr  KalbSnicrcnbratcn. 

®ie  baran  befinblic|en  gröüern  DZippen  roerben  anSgelöSt , 
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bcr  obere,  fleifdbige  Zäl  abge^äutet  unb  mit  feingejc^nittenem 
©peif  in  jroei  bis  brei  Steifen  gefpicft,  ber  ©raten  bann  oon 
innen  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  feingeroiegter  ^eterfitie  überftreut, 
an  bem  fteifd^igen  Sappen  jufammengerollt,  unb  mit  ©inbfaben 
leicbt  umrounben.  So  bergericE)tet  legt  man  i^n  nebft  einer 
oerfd^nittenen  3™icbel,  einer  gelben  ißübe  unb  einem  @tü(f 
©utter  ober  gutem  fjett  in  eine  ©ratpfanne,  beftreut  i^n  mit 
©alj  unb  [teilt  i^n  eine  ©iertelftunbe  in  ben  Ofen.  97un 
nimmt  man  ibn  berauS,  begießt  benfelbben  mit  ber  in  ber 
©ratpfanne  befinblicben  @auce,  bringt  il)n  bernadb  aufS  neue 
in  ben  Ofen,  gibt  etroaS  SBaffer  ober  fJIeifdE)brübe  baran,  unb 
bratet  ißn  unter  öfterem  ©egießen  binnen  anbcrtßalb  bis  jioei 
©tunben  meicb  unb  fcbön  gelb.  Zit  ©auce  roirb  nun  abge* 
fettet  unb  burd^’S  ©ieb  gegoffen,  unb  mit  bem  ©raten,  uad^bem 
berfelbe  oom  ©inbfaben  befreit,  gu  Sifcß  gegeben. 

1213.  ©cbratcuer  tclbsfd)lcgcl  (toIbSftoßen,  .^albslculc). 

ÜJtan  baut  am  ©cblegel  baS  9tobrbein  fo  roeit  ab,  baß 
es  uocb  banbbreit  über  baS  3^Ieifcb  b^i^öorftebt,  unb  auf  biefe 
5trt  nod)  gut  gu  ballen  ift-  S)er  ©cßlegel  roirb  nun  geflopft, 
mit  ©alg  unb  ffSfeffer  eingerieben,  unb  mit  feinem  ©ped  fdbön 
gefpidt , bann  nebft  einem  ©tüd  ©utter,  70  @r.  (4  Sot)  oer* 
fdbnittenem  ©ped,  groei  in  ©cßeiben  gefcbnittenen  ^wiebeln,  einer 
ebenfo  oerfcbnittenen  gelben  9tübe,  einem  Sorbeerblatt  unb  einem 
halben  ©etteriefopf  in  eine  ©ratpfanne  gelegt  unb  im  Ofen 
gelb  angebraten,  b^i^aadb  ein  ©las  S55ein  unb  etroaS  SBaffer 
ober  O^Ieifcßbrübe  barangegoffen,  unb  ber  ©(Riegel  unter  öfterem 
©egießen  mit  feiner  ©auce  groei  ©tunben  laugfam  gebraten, 
©eroöbniicb  bebedt  man  ißn  roäbrenbbem  mit  butterbeftri(henem 
fßapier,  roeldbeS  man  eine  bat^’c  ©tunbe  oor  bem  Sluridbten 
roegnimmt,  bamit  berfelbe  eine  fcböne  fjarbe  befomme.  3ale|t 
roirb  in  bie  ©auce  ein  ©ßlöffel  307ebl  eingeftäubt,  foicbe  mit 
SBaffer  oerbünnt  unb  nocß  bamit  aufgefocßt,  bann  burcbgegoffen, 
abgefettet,  unb  mit  bem  ©raten  gu  !£if(h  gegeben.  — ©ebr 
gut  febmedt  eS,  roenn  eine  ©iertelftunbe  oor  bem  Stnridbten  groei 
bis  brei  ©ßlöffel  faurer  9tabm  an  bie  ©auce  gegeben  unb  no«b 
bamit  gefodbt  roirb. 

1214.  ©efütttcr  ^albsfdjlegcl. 

®er  ©cblegel  roirb  geflopft,  bann  auSgebeint  (97r.  2075), 
auSeinanbergelegt,  mit  ©alg  unb  fßfeffer  beftreut,  unb  mit 
280  ©r.  (Va  fßfunb)  ^albfleifcbfarce  (iltr.  1387),  unter  roel^e 
ber  ©aft  einer  halben  Zitrone  unb  groei  ©ßlöffel  kapern  ge* 
rührt  rourben,  gefüllt,  hernach  roirb  er  gufammengerollt,  mit 
©inbfaben  umrounben,  unb  an  ber  obern  ©eite  gugenüßt,  mm 
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etroaS  abgel^äutet,  mit  feinem  ®ped  gefpiift,  mie  ooriger  ge= 
braten,  unb  angeric^tet,  roobei  man  ben  Sinbfaben  entfernt. 
1215,  ©efilfttcr  ^alböfdjlcgcl  auf  anbcrc  ?(rt. 

140  (S5r.  (^4  ^fnnb)  S^iierenfett  roirb  mit  etroaä  fßeterfilie, 
^itronenfd^ale  unb  einer  .groiebel  fein  geroiegt,  unb  baruntcr 
nier  @ier,  ©alg,  Pfeffer,  ^uslatnu^,  ber  ©aft  einer  falben 
Zitrone  unb  ad)t  ß^iöffel  ©emmelbrofeln  gerührt.  !Damit  füUt 
man  nun  ben  mie  norigen  fiergerid^teteu  @cf)legel,  legt  fDld^en, 
feft  gugenä^t  unb  mit  Sinbfaben  umrounben,  in  eine  Bratpfanne, 
gibt  ein  ©tü(f(i^en  Butter  unb  etroa§  Sßaffer  basu,  unb  bratet 
benfelben  unter  öfterem  Begieren  groei  ©tunben.  ^ngroifc^en 
mirb  eine  roei^e  (Sinmad^fauce  (iJir.  306)  bereitet,  ein  ©c^öpf* 
löffelüoU  banon,  roenn  ber  ©Riegel  angerid)tet,  aufgebunben 
unb  Dom  graben  befreit  ift,  mit  ber  abgefetteten  Bratenfauce 
einigemal  auf  gelocht,  bie  ganje  ©auce  t)ernad^  burc^’§  ©ieb 
unter  ben  Braten  gegoffen,  unb  le^terer  bamit  gu  Seifet)  gegeben. 
— ©e^r  gut  fd^meät  bie  ©auce,  raenn  man  einige  (Sflöffel 
fauren  91a|m  barunterrü|rt. 

1216,  ©ebeijtcr  tolböbrateu, 

^iergu  tann  man  febeg  beliebige  ©tüd  ^albfleifc^  ner- 
menben.  5Rad^bem  baSfelbe  über  9^ac^t  in  ber  Beige  (9^r.  2143) 
gemefen,  roirb  e§  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut  in  eine 
Bratpfanne  gelegt,  mit  einem  ©tüd  Butter,  roenigem  nerfd^nitte* 
neu  ©ped,  einer  nerfd^nittenen  ^tuiebel  unb  gelben  9?übe  unb 
groei  ßorbeerblättern  im  Dfen  gelb  angebraten,  l^ernad^  etroas 
Beige  unb  SBaffer  barangegoffen , unb  ba§  ©tüd  unter  öfterem 
Begieren  gelb  unb  roei^  gebraten,  ^urg  nor  bem  Stnric^ten 
rüt)rt  man  einige  ß^löffel  fauren  3^a^m  an  bie  ©auce, 
gie|t  biefe  bann  burd^'g  ©ieb,  unb  gibt  fie  mit  bem  Braten 
gu  £if^. 

1217*  ®alb8rouIabe, 

@ine  ^albsbruft  roirb  auägebeint  (97r.  2074),  burd^  bie 
BHtte  gefpalten,  ouSeinanbergelegt,  unb  mit  ©alg  unb  Pfeffer 
beftreut.  97un  roirb  biefelbe  mit  ^albfleifci)farce  (9^r.  1387), 
unter  roeld^e  ber  ©aft  einer  l)alben  ^itt^one,  ein  f;albe§  &lä§' 
d^en  B3ein  unb  groei  ©^löffel  kapern  gerüf;rt  rourben,  I)alb= 
fingerbid  überftridben,  bann  feft  gufammengeroKt,  an  ben  (Snben 
foroie  an  aHenfallfigen  fd^abljaften  ©teilen  gugenäl)t,  mit  Binb* 
faben  bidl)t  umrounben,  unb  gang  nad)  ^r.  1213  gebraten. 
9)?an  befreit  bie  9?ouIabe  b^rtta^  uom  f^^aben,  richtet  fie  auf 
bie  beftimmte  glatte  an,  unb  feroiert  fie  mit  ber  abgefetteten 
©auce.  (©iet;e  SIbb Übung.) 
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1218.  9?ouIicrtcr  S^icrcnhatcn. 

©on  einem  großen  iyjierenbraten  roirb  ba§  garte  ^leifc^ 
(geilet)  famt  ben  9^ieren  auSgejc^nitten,  unb  bie  9lippc^en 
auägelöft,  ber  ©rat  aber  nur  eingefallen,  nic^t  l^erauggenom* 
men.  ?iun  fd)neibet  man  ben  ©raten  roo  möglid)  nieredig  gu, 
nnb  etroaS  rocnigeS  ba§  bidere  ^leifd^ige  ab,  meid)’  le^tereä 
man  bann  famt  bem  anberen  an§gefd)nittenen  fjleifd^,  ben  Spieren 
unb  einigen  ^it^onenfi^alen  gang  fein  oerraiegt,  unb  mät)renb 
beg  SBiegenS  groei  @ier  nnb  gmei  (S^Iöffel  ©emmelbröfeln  bar* 
nntergibt.  ©oUte  bie«  gnfammen  nidjt  fett  genug  fein,  fo  mu^ 
man  noc^  ctraa§  Siicrenfelt  bamit  cerroiegen.  ^nn  roirb  bad 
©erroiegte  in  eine  ©c^üffel  genommen,  unb  mit  bem  @afte  einer 
^itrone,  foroie  mit  @alg  unb  2)?udfatnu^  untereinanbergerü^rt, 
mit  biefer  fjarce  ber  ©raten  überftrici^en , rourftä^nlid)  fo  feft 
roie  möglid)  gufammengeroHt,  I;ernac^  gngenäi^t,  unb  mit  ftarfem 
©inbfaben  umbunben.  ©o  legt  man  i|n  in  bie  ©ralpfanne 
ein,  falgt  benfelben  Ieid)t,  nnb  lä^t  i^n  — mit  gutem  f^ett, 
^roiebel,  einem  Sorbeerblatt,  einer  gelben  9f{übe,  alled  oerft^nitten, 
belegt  — unter  öfterem  ©egie^en  unb  Umroenben  im  Ofen  gelb 
anbraten.  |)erna^  roirb  ein  ©lad  Sffiein  barangegeben,  bie 
9iouIabe  unter  ^ugieB^t^  oon  etroad  f^^leifd^brüljc  ober  ©3affer 
gelb  nnb  roeid^  gebraten,  bann  oon  ben  f^änben  befreit,  auf 
eine  roarme  tiefe  glatte  angcridjtet,  nnb  bie  abgefettete,  biird^’d 
©ieb  gegoffene  ©auce  unter  bie  Üioulabe  gefd)üttet. 

1219.  Meine  ^albSrouIoben. 

©on  bem  innern  2;eil  eined  talbdfd)legeld,  roie  er  gum  fjrican* 
beau  (9ir.  690)  benü^t  roirb,  fd)neibet  mau  t)anbgro^e  unb  l^alb* 
fingerbide  ©tüdd)en  ab,  flopft  foId)e,  unb  beftrent  fie  init©alg 
unb  Pfeffer.  9^un  roirb  oier  (S^Iöffel  geriebened  äöeiprot,  ein 
falber  Kaffeelöffel  feingeroiegte^itronenfdiale  unb  52  ©r.  (3  Sot) 
feingeroiegter  ©ped  mit  einem  ©i  angerül^rt,  mit  biefer  f^^arce 
bie  ©tüd^en  überftridien,  bann  febed  gufammengerollt,  mit  feinem 
©inbfaben  leitet  umbunben,  unb  fämtlid)e  mit  einem  ©tiid(^en 
©utter  ober  fonftigem  guten  3^ett  unb  einer  oerfc^nittenen  ^roiebel 
in  ein  Äaftrol  gebraut,  roorin  man  fie  im  Ofen  ober  auf  bem 
^erb  gelb  anbraten  Iö|t,  !§ernad^  ein  ©lad  ©5ein  unb  etroad 
^Ieifd)brü^e  barangie^t,  unb  bie  9iouIaben  ungefähr  eine  !^albe 
©tunbe  me^r  roeid)  bämpft,  ald  bratet,  ©ine  ©iertelftunbe  nor 
bem  ?lnrid)ten  roerben  fie  tjeraudgenommen,  ein  Heiner  ^od)Iöffel 
S9tefl  an  bie  ©aucc  geftäubt,  nnb  biefe  mit  g^Ieifc^brü^e  gehörig 
oerbünnt,  bie  Sioulaben  bann  roieber  bareingelegt,  bebedt,  nod^ 
einigemal  barin  aufgefod^t,  nun  aufgebunben  nnb  auf  eine  roarme 
glatte  angerid^tet,  unb  bie  abgefettete,  burd^’d  ©ieb  getriebene 
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@auce  über  fic  gegoffen.  — können  al§  felbftätibigeS  ©cric^t, 
als  Sraten,  aud^  als  ©emüsbeilage  gegeben  roerben,  in  Ie|terem 
^atte  bleibt  bann  bie  (Sauce  fort. 


äSürfte. 

1220.  ifle^toürftc. 

(2^funb)  ^albfleifd)  oont  ©d^Iegel  unb280@r» 
(V2  ^funb)  Specf  roirb  gufammen  fein  ge§adt,  unterbeS  oier 
abgeriebene  geftrige  Semmeln  in  ÜJiüc§  gemeiert,  biefe  nach  ge* 
hörigem  (Srroeichen  feft  auSgebrüdt  unb  nebft  einer  (^anbooH 
SDlehh  bann  Saig,  Pfeffer,  helfen  unb  einem  halben  Kaffeelöffel 
Derroiegter  ^ii^onenfdhate  5U  bem  gehabten  fjleifi^  gebracht,  unb 
bas  ©anje  mit  ^4  Str.  (1  Schoppen)  31Jildh  unb  fechS  (Siern 
gut  untereinanbergemengt.  @S  roirb  bann  rourftartig  in  9^e|c 
eingeroicEelt,  mit  Sinbfaben  umrounben  in  eine  Sratpfanne  ein* 
gelegt,  unb  mit  einem  Stüdchen  Sutter  unb  etroaS  SBaffer  im 
Ofen  unter  öfterem  Segie^en  groei  Stunben  gebraten.  Seim 
Slnridhten  roirb  ber  Sinbfaben  abgenommen,  bie  Sauce  abge» 
fettet  unb  etroaS  ^^t’-'oi^enfaft  barangebrücEt,  unb  bie  SBurfte 
bann  mit  ber  Sauce  ju  Sifdh  gegeben. 

122  L 9ichtoürftc  mit  ©urfen  unb  Sungf* 

SBerben  bereitet  roie  oorige,  nur  mengt  man  unter  bie 
SZaffe  oier  bis  fünf  ©ffiggurlen  unb  geräucherte,  abgefochte 
Dchfeuäunge , beiberfeitS  in  fleine,  länglichuiereciige  Stücichen 
gef^nitten. 

1222,  Schmeiueuc  Sratmürftchen. 

Son  einem  frifchgefchlachtcten,  noch  ganj  roarmen  jungen 
Schroein  nimmt  man  Kilo  (3  ^funb)  f^Ieifch  mit  bem 
Speef,  hoch  ohne  Schroarte,  ttopft  folches  gut  ab,  unb  oerroiegt 
es  fehr  fein,  inbem  man  eS  sugteich  etroaS  falgt,  bamit  baS 
Srät  nicht  furj  roerbe.  |)ierauf  nimmt  man  le^tereS  in  eine 
Schüffet,  gibt  einen  Kaffeelöffel  feingeroiegte 
einen  Kaffeelöffel  Pfeffer,  roenige  geriebene  2}?uStatnufi , ^roei 
@ier  unb  jroei  ©htöffel  ÜJteht  ba^u,  rührt  bie  3J?affe  mit 
^4— ®/s  (1—1 V2  Schoppen)  Saffer  ober  beffer  halb 

Stilch  halb  SBaffer  gut  ab,  unb  füllt  fie  bann  oermittelft  einer 
3Burftfpri|e  ober  in  bereu  ©rmangelung  mit  einer  Saetfpri^e, 
roelche  ein  bem  Darm  ähnliches  iRöhrchen  l;at,  in  fleine  Schafs* 
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bärnte,  toobei  ber  ®arm  auf  bo§  fRöbrc^eu  gefc^oben  roirb. 
©ebraten  werben  bie  SBürftc^en  geroö^nlid)  auf  bem  fRoft,  aber 
auc^  in  ber  fpfaune. 

Jtnmerfung.  ®a  bie  SBürft^en  beim  SSraten  gern  mifftJringen , fo 
ift  c§  gut,  toenn  man  fie  Dörfer  in  lauem  SBaffer  auf'§  geuer  bringt,  unb 
l^ier  fo  lange  lä^t,  bi§  fie  in  bie  §öl^e  tommcn. 

1223.  ©d)ö)eincnc  Sratüjürftdjcn  auf  fransüfift^c  5lrt. 

Sßerben  wie  Dorl^ergel^enbe  bereitet  unb  beenbet,  nur  bleibt 
bie  üRild)  weg,  unb  man  nimmt  bafür  ju  bem  angegebenen 
SBaffer  ein  falbes  ©läSc^eu  guten  alten  Sßein. 

1224.  ©cfd)lagcnc  Srattnürftc^cn. 

S3on  einem  frifd^gefd^Iac^teten  ^alb  roirb,  unb  groar  fo 
lange  e§  nod^  roarm,  2V*  ^üo  (oier  fpfunb)  oom  <Sto|en  au§» 
gef(|nitten,  bie§  auf  einen  ^adftoct  gebrad^t,  unb,  uadtibem 
aHe§  |)äutige  banon  abgemai^t  ift,  mit  einem  ^ötgernen  fjteifd^= 
fd^Iegel  fo  fein  roie  S3rei  jerfd^Iagen,  bann  eine  ^anbnoU  ©alj 
bagugegeben,  unb  ba§  ©d;Iagen  fortgefe|t.  ,f^ft  atte§  gänjlid^ 
fein,  fo  roirb  eS  no^  etroaS  überroiegt  ober  ge^adEt,  tjernad^ 
mit  beiben  ^änben  etroa§  abgerü^rt,  eine  ©rube  in  bie  ÜRitte 
gemad^t  unb  barein  ungefähr  V4  Str.  (1  ©d^oppen)  SBaffer 
nebft  roenigem  ©alj  gegeben,  nun  roieber  mit  ben  ^änben  ab» 
gerül^rt,  unb  fo  fortgefa^ren,  bi§  1 Str.  (1  33?a§)  SBaffer,  bodt) 
fein  ©a4  me^r  baju  ocrbraud^t  ift,  unb  ba§  33rät  roie  ein 
nodE)  laufenber  Srei  au§fief)t.  fDkn  ftellt  e§  bann  roenigftens 
ad^t  ©tunben  an  einen  falten  Ort.  ÜnterbeS  roirb  IVio 
(2  fßfunb)  ©dfiroeinefleifd^  mit  bem  ©pcd,  bod^  o^ne  ©^roarte, 
fein  geroiegt  ober  ge^adt,  unb  bie§  ©ebädf  nebft  etroa§  feinge» 
roiegter  geriebener  SRuSfatnu^,  oier  @§IöffeI 

ßnoblaud^roaffer  (f.  in  fRr.  868  unb  1381),  jroei  ©iern  unb 
oier  ©^löffel  2Re^I  an  ba§  geftanbene  33rät  genommen.  fRad^» 
bem  ba§  ©an5e  gut  untereinanbergerül^rt,  füllt  man  e§  nad) 
iRr.  1222  in  ©d^afbärme  ein,  legt  bie  SEBürftdtien  oor 
©ebraudi)  einige  ÜRinuten  in  laueö  Saffer  (f.  Stnmerfung  bei 
5Rr.  1222),  unb  bratet  fie  fobann  in  ber  fßfanne  ober  aud^  auf  bem 
fRoft  gelb  in  ^ei^em  f^ett. 

1225.  ^afeutoürftc. 

S5on  jroei  ^ergerid^teten  §afen  (fRr.  778)  roerben  bie 
©d)legel  unb  ber  Sug  genommen,  fold^e,  nad^bem  fie  ab» 
gehäutet  finb,  mit  280  ©r.  (Va  ^funb)  ©ped,  am  beften  Suft» 
fped  (fRr.  2147),  fein  geroiegt,  unb  in  einem  großen  ©tein» 
mörfet  fein  geflogen,  nnlerbeS  oier  abgefdt)älte  geftrige  ©emmeln  in 

Oliett,  Sintauer  jfod)bucf).  10.  Sliifl.  26 
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Sßajfcr  eingenjcid^t,  tüieber  auSgebrüdt,  unb  tioc!^  mit  bem 
geflogen.  ®ieje2JJaj'fcroitbbann  tu  eine  ©d^üffel  genommen, 
jmei  @ier,  brei  ©igelb,  nier  @§IöffeI  gröblich  gefc^nittene 
fein,  ©als,  Pfeffer,  eine  aj?efferfpi|e  S^bgntian,  ebenfooiel  3Jiaioran, 
ein  @§löffel  ©c^alotten  unb  ^eterfiUe,  gnoor  fein  geroiegt  unb 
in  meniger  S3utter  abgebämpft,  bajugegeben,  alles  gut  unter* 
einanb  er  gemengt,  unb  auf  bem  me^Ibeftreuten  2tubelbrett  p 
12  ®tm.*  (5  3dII=)  langen  unb  baumenbiden  SBürftd^en  geformt. 
Sllsbann  Iä§t  man  in  einem  flachen  Äaftrol  f^Ieifc^brü^e  auf* 
fod^en,  gibt  bie  Sürftd^en  barein,  unb  Iä§t  folc^e  fo  lange  barin 
§ie^en,  bis  fie  fid^  feft  anfü^Ien,  ^ernad^  nimmt  man  fie  mit 
einem  gro§geIödf)erten  ©dtiaumloffet  betauS,  legt  fie  auf  ein 
@ieb  pm  Abläufen  unb  33erfüblen,  beftrei(^t  fie  mit  gerlaffener 
Sutter,  lebrt  fie  in  ©emmelbröfeln  um,  unb  bratet  fie  mit 
Sutter  in  einem  gut  oersinuten  ^aftrol  p fd^öner  golbgelber 
fjarbe.  ©eroiert  raerben  fie  mit  einer  Srüffelfauce  (^r.  330). 
— ®ibt  man  geraöbnlii^  bei  ® abelfrübftüden. 

1226*  P^toilrftc* 

^ierp  mirb  840  ®r.  (1^2  fPfnnb)  g^ifd^farce  (2tr.  1392) 
nermenbet,  unb  nadb  2tr.  1222  in  fleine  ©dbafbärme  eingefüllt, 
roeld^e  man  in  5lbfä|en  oon  20  ®tm.  (V4  ®IIe)  unterbinbet. 
®ie  SBürfte  merben  nun  in  lauer,  mit  SBaffer  oermifd^ter  SOlildb 
aufs  f^euer  gefegt,  fobalb  fie  in  bie  §öbe  lommen  betauSge* 
hoben,  abgetrotfnet,  unb  auf  bidl  mit  Sutter  beftridbenem  ?ßa* 
pier  auf  bem  9toft  bei  gan^  fd^roadber  ®Iut  nur  leidbt  gelb 
gebraten.  — OefterS  bratet  man  fie  audb  in  b er  Pfanne  mit 
etroaS  ©dbmalj,  ohne  ba§  fie  norber  in  ü)lilch  ober  SBaffer 
nerroällt  mürben.  — 33  eff  er  merben  fie,  menn  unter  bie 
fjifihfarce  70  ®r.  (4  Sot)  feingemiegter  unb  im  207örfer  fein 
abgefto^ener  @ped  tommt,  mo  man  bann  35  ®r.  (2  Sot) 
S3utter  meniger  bap  nimmt;  bieS  fann  jebodb  begreiflidbermeife 
nidbt  an  Safttagen  gefdbeben. 

1227.  ^rcböinürftc. 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  mie  bie  gifdbmürfte,  nur 
mirb  ^rebsfarce  (97r.  1393)  bap  oermenbet. 

1228.  .^nbncriuürftc. 

®iefe  merben  ganj  nadb  97r.  1226  bereitet  unb  beenbet, 
nur  nimmt  man,  ftatt  g^ifdhfarce,  ebenfooiel  |)ühnerfarce  (97r. 
1390),  unb  gibt  barunter  70  ®r.  (4  Sot)  feingemiegten  ©pedl. 

1229.  talbömilthlcimoiirftc. 

840  ®r.  (IV2  fPfunb)  ^albsmilcl)leinfarce  (9ir.  1391), 
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unter  roelc^e  man  70  @r.  (4  £ot)  feingcroiegten  ©perf  mengt, 
mirb  nac^  97r.  1226  in  fleine  ©c^afbätme  eingcfitüt,  unb  bie 
SBürfte  nad)  jener  37ummer  beenbet. 

9tnmcrtung.  ®icfe,  fotüie  ^übncmiitftc  (S?r.  1228),  gibt  inan  ge* 
tnöljnlid)  al§  SSeilage  ju  feinen  ©emüfen;  al§  f el bftSnb ige§  ®erid)t 
toerben  fie  mit  nerfdinittenen  ^dvonen  ferbiert. 

1230.  Scbcrtoürftc. 

^ier^n  nimmt  man  Seber,  iDiil^,  Sunge,  ^erj,  liieren,  ein  ©tüd 
^al§,  bie  fjü§e  unb  ben  Äopf  nom  ©^mein,  fod)t  bie§  gu* 
fammen  fo  raeid^,  ba§  ba§  fjleifc^  non  ben  ^nod^en  abfäUt 
(roobei  bie  Seber  nad^  einmaligem  Ueberfod;en  fogteii^  Ijerauä* 
gune^men  ift,  roeil  fie  fonft  rau!§  mürbe),  unb  entfernt  bann 
forgfältig  atte  ^nodjen.  9?un  mirb  ba§  @ange  nod^  raarm 
fein  geroiegt  ober  ge^adt,  unb  fallä  bie  3)7affe  ingmifdt)en  gänglic^ 
erfalten  fodte,  mirb  roenige  fjei^e  3^ieifd)brüt)e  barangegoffen. 
^ernadt)  bämpft  man  feingefdt)iiittene  gutem  f^ett, 

mengt  fold)e  nebft  ©alg,  Pfeffer,  HRuSfatnu^,  feingeroiegter 
^itronenfc^ale , ein  roenig  Majoran  unb  einigen 
nerroiegtem  ÄnoblaiidE)  unter  ba§  ©emiegte,  roel(^e§  rcie  ein 
feljr  bide§  33Ju§  fein  fott  unb  bei  gu  großer  ^^eftigfeit  ctroaS 
mit  t)ei§er  f5^Ieifd)brul)e  nerbünnt  mirb,  füllt  bieä  bann  in  bünne 
©dt)mein§bärme  ein,  unterbinbet  c§  in  beliebiger  ©rö§e,  unb 
fe^t  bie  SBürfte  in  lauem  SBaffer  auf’s  f^euer.  SBenn  fie  in 
bie  |)öf)e  fommen,  mirb  mit  einem  fpi^igeu  |)ölgdt)en  barein» 
geftod)en:  ift  bie  berau§fpri|enbe  iSrül)e  flar,  fo  finb  fie  fertig, 
bei  rötlidf)em  SluSfe^en  ber  Srülje  müffen  fie  nod)  auf  bem  fjeuer 
bleiben.  Sllsbann  nimmt  man  fie  heraus,  unb  feroiert  fie,  ober 
bratet  fie  in  ^ei|em  ©(^malg  f(^nett  auf  beiben  ©eiten. 

1231.  S3Iutü)iirftc. 

SBä^renb  baS  ©d^mein  abgeftodl)en  mirb,  fängt  man  bas 
S3Iut  unter  beftänbigem  9iül)ren  auf.  Slutmürften 

nimmt  man  bann  brei  2:eile  burd^  einen  ©ei^er  gegoffenes  S3Iut 
unb  einen  2!eil  ^alb  23?ildt)  Ijalb  f^Ieifd)brü^e,  unb  rii^rt  ba» 
runter  feingefdmittene,  in  gutem  ©d)meinefett  meidt)gebämpfte 
^roiebel  nebft  97eugemürg,  ©alg,  fpfeffer,  gu  f]3uIoer  geriebeuem 
207ajoran  unb  in  feine  SBürfel  gefc^nittenem  ©ped.  fßrobe 
mirb  etmaS  baoon  in  einer  Keinen  fßfanne  auf ’S  g^euer  gefegt, 
mo  es  im  rid^tigen  3^aK  fofort  gerinnen  mu§.  ®ie  föiaffe 
mirb  nun  in  ©dtimeinSbärme  nid^t  gu  ood  eingefüllt,  meil  biefe 
fonft  beim  ©ieben  gern  auffpringen,  in  beliebiger  ©rö^e  unter» 
bunben,  unb  bie  dürfte  in  lauem  SBaffer  auf’s  f^euer  gefegt 
unb  mie  oorige  beenbet.  — fOian  lanu  fie  nai^  ©rfalteu  auch 
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in  <Sd^ci6en  fd^neiben,  raeld^e  man  in  ^ei|em  ^ctt  mit  einem 
ß^löffel  nerf(|nittener  ^toiebel  jc^nett  auf  beiben  ©eiten  röftet, 
unb  ^^ernad)  ju  5rif(^  gibt.  — ©ei)t  gut  fdimeden  fie,  roenn 
fie  mit  oerfct)nittener  3n)iebel  in  gutem  f^ett  non  beiben  ©eiten  gelb 
geröftet,  unb  bann,  mit  einigen  Sfelöffeln  geriebenem  ober  ge= 
fd)abtem  ro^en  SbJeerrettig  bebecft,  fofort  feroiert  werben.  — 
®a§  üerroenbete  93Iut  mu|  immer  gang  frifd)  fein.  21eltere§ 
93Iut  !ann  man  n i t gebraud)en,  roeil  baoon  bie  Sßürfte  feine 
|)altnng  befämen. 

1232*  Sei^öjürfte* 

Salbggefröfe,  S^Ieifd^  oom  Äalb^fopf,  etma§  üom  ©c^roeinä* 
fopf,  ^aIbäfü§eunb9{inbfIeifcE)abfäIIe  roirb  roeid^gefodit,  gufammen 
mit  einer  |)anboDlI  ^eterfilie,  gmei  großen  3*üiebeln  unb  groei 
©taugen  ^orree  gang  fein  ge^adt,  unb  fobann  27^  Äilo  (4i|5funb) 
non  biefem®e^d  gn  ^ilo  (2  ißfunb)  gefcblagenem  ßalb§* 
brät  in  eine  ©cbüffel  genommen  nebft  groei  @iern,  groei  |)anb* 
üoH  ©emmelbröfeln,  bem  gehörigen  ©alg,  etroaS  feingefdjnittener 
.ßitrone  unb  groei  Kaffeelöffel  3)iobegeroürg,  roo  man  hei^nach 
ba§  (Sange  unter  3^gie§en  oon  7a — 1 (2—4  ©Joppen) 

fjleifd)brü§e  tüd^tig  abrührt  unb  abfnetet.  iJinn  roirb  bie  SWaffe 
burdh  eine  2ßurftfpri|e  in  9iinb§bärme  eingefüllt,  in  beliebiger 
(Srö|e  nnterbunben  ober  mit  fleinen  |)ölg^en  gugefpie^t,  unb 
bie  Sßürfte  bann  in  lauem  SBaffer  gnm  Steuer  gefegt  unb  fo 
lange  oerroättt,  big  fie  nadh  oben  fommen,  unter  roeld^er  ^cit 
man  fie  einigemal  umrü^rt.  ^robe,  ob  bie  dürfte  fertig 
finb,  roirb  mit  einem  fpi|igen  |)ölgchen  bareingeftod£)en : fommt 
bie  95rühe  rein  fo  finb  fie  fertig.  — Söerben  immer 

nur  roarm  gegeffen. 

1233.  Sittbauer  ©(Rüblinge* 

67i  Kilo  (12  ^funb)  9fUnbfteifdt)  roirb  nodh  roarm  mit 
einer  |>anbüoII  ©alg  nidt)t  gang  fein  geroiegt,  ebenfo  roiegt  man 
etroag  grob  2^U  (4  ^funb)  giemlidt)  fetteg  ©dhroeinefleifdh, 

unb  fdhneibet  bann  840  (Sr.  (1 7a  $fnnb)  ©pedf  in  fleine  SBürfel. 
!I)ieg  aÜeg  roirb  guiammen  mit  1 ßtr.  (1  QJiab)  ©aff er  ange* 
rührt  unb  gut  gearbeitet,  bodh  barf  man  bag  ©affer  nur  nadh 
unb  nad^  baranfdhütten.  9^un  mengt  man  einen  ($htöffel  ißfeffer, 
einen  halben  @§IöffeI  Steifen  unb  35  ®r.  (2  Sot)  ©alpeter 
barunter,  Iä§t  biefeg  SSrät  über  9iadht  ftehen,  unb  füllt 
eg  herna^  gang  feft,  roag  eine  ^auptfadhe  ift,  in  fauber  gepupte 
9linbgbörme  ein,  inbem  man  jeben  ©dhübling  geroöhnlidh  28(D  (Sr. 
(7a  ^funb)  fdhroer  madpt.  ®ann  roirb  ber  ®arm  abgefdhnitten, 
foldher  an  beiben  @nben  je  mit  einem  hölgernen  ©piepdhen  um* 
f(^Inngen,  bie  ©dhüblinge  baburdh  feft  oerfdhloffen , unb  nun 
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jroölf  bi§  üierunbatüanjig  ©tunben  in  ben  füaud^  gegongt. 
Sei  ©ebrauc^  fe^t  man  fic  in  frif^em  SÖaffer  anf  f^roacbeS 
Steuer,  unb  ftebet  fte  langfam  eine  bi§  groei  ©tunben,  für  gc= 
roöbniidben  Xifdb  gern  in  fReiS*,  ©erften*  ober  ©rbfenfuppe. 

1234.  ©(^latfttürfte. 

6^/4  tito  (12  fpfunb)  gutes  Dcbfenffeifdb/  |>al§ftücf, 
roirb  no^  roarm  fein  geroiegt,  bann  3^5  ^ilo  (6  fßfunb)  ©dbmeine* 
fleifcb,  entroeber  nom  t)oben  fRücfen  ober  ßempen,  ebenfaÖS  fein 
geroiegt.  5Ra^bem  bieS  gufammen  in  ein  großes  ©efc^irr  gegeben, 
fommt  ©alä,  fßfeffer,  fReugerourg,  etroaS  ©alpeter  unb  1 £tr. 
(1  9Ra§)  SBaffer  bagu,  unb  eS  roirb  nun  aHeS  gut  gclnetet, 
unb  über  fRacbt  an  e inen  falten  Ort  gefteKt.  5)en  anbern  STag 
roirb  bie  SRaffe  nadb  ooriger  Stummer  in  mittelroeite  !Därmc 
eingefüllt,  bie  SSürfte  nierunbsroanäig  ©tunben  in  ben  fRaudb 
gelängt,  unb  bernai^b  an  einem  luftigen  Ort  aufberoabrt. 

1235.  3perfiüer  Söürfte. 

IVio  (2  ^funb)  etroa  ad^t  Stage  guoor  mit  einem 
©^löffel  ©alpeter  unb  einer  fleinen  |>anbt)oII  ©alj  eingefallenes 
Od)fenfteifcb  roirb  fein  ge^adt  ober  geroiegt,  1 Vio  ^ilo  (2  fj5funb) 
^albffeifd)  oom  ©cblegel  ebenfalls  fein  gel^acEt,  unb  bann  etroaS 
roeniger  fein  ebenfooiel  jiemlidb  fettes  ©dfiroeineffeifd^,  gugleic^ 
beint  man  fecE)S  in  SBaffer  roeid)gefo(^te  ^albsfü^e  auS,  unb 
l^adt  fie  bann  ganj  fein.  iRun  mengt  man  560  ©r,  (1  fj3funb) 
fein  gef  ct)nittenen  ©pecE,  einige  feingeroiegte  .3^iebeln,  ©alj, 
fßfeffer  unb  ORobegemür^  ober  ^Reifen  unter  baS  f^Ieif^ , unb 
hierunter  gulept  nod)  gut  bie^albsfü^e,  foroie  Va  (2  ©dioppen) 
Dom  no(^  lauen  Stbfub  berfelben.  SDiefe  äRaffe  roirb  aisbann 
in  gehörig  roeite  SDärme  gefüllt,  Ie|tere,  inbem  man  fingerbreit 
fRaum  Iä§t,  feft  jugebunben,  unb  bie  SBürfte  eine  ©tunbe  ge* 
fotten,  aber  auf  feinem  ftarfen  g^euer,  roeil  fie  fonft  gern  auf* 
fpringen.  — SBerben  falt  gegeben.  9Ran  fann  fie  audh,  mö)» 
bem  fie  gefotten  finb,  abtrodnen  nnb  über  5Racht  in  ben  fRau(^ 
hängen. 

1236.  ^nödmürfte. 

IVio  (2  fßfunb)  ©chroeinefleifi^  unb  IVio 

(3  fßfunb)  fRinbfleifdh  roirb  jufammen  nicht  gu  fein  gehadt, 
bann  840  ©r.  (IV2  ^funb)  roürflig  gef^nittener  ©ped,  35  ©r. 
(2  £ot)  fßfeffer,  26  ©r.  (IV2  Sot)  :f^ngroer,  17  ©r.  (1  £ot) 
^Reifen,  ebenfooiel  SRuSfatnu^,  gleidhfaÜS  17  ©r.  (1  Sot)  ÜRuS* 
fatblüte,  alles  gröblidh  geflogen,  350  ©r.  (20  fiot)  ©alj  unb 
V4  Str.  (1  ©choppen)  roter  Sßein  bagugegeben,  unb  baS  ©anje 
tüdhtig  abgefnetet,  roorauf  man  bie  flRaffe  in  ftarfe  rinberne 
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3)ärnte  feft_  cinfüllt,  unb  folc^e  ntit  ftarfem  ^aben  gubinbet, 
bann  mit  einer  ©trirfnabel  in  bie  SBürite  bamit  bieSuft 
l^erauSge^e,  unb  fie  jo  lange  in  ben  9taucb  ^ängt,  bis  fie  j(^öu 
rot  auSfe^en.  — @ie  bürjen  nur  jtarf  fingerlang  fein. 

1237*  ©onölcberüjürftc. 

5Bon  brei  fd)önen,  gro|en  ©anslebern  wirb  bie  ^älfte  in 
ficiue  Sßürfel  gcjc|nitten,  bie  anbere  ^älfte  fein  geroiegt.  Untere 
beS  mirb  560  @r.  (1  ißfunb)  frifd^er  ©ped  eine  l^albe  ©tunbe 
abgefeimt,  nad^  ©rtalten  mit  IVio  (2  iPfunb)  jungem 
©^rocinefteifd^ , ebenfooiet  geftopftem,  in  ©tiiie  gcfc^nittenen 
ßalbflcifd^  oom  ©d^Iegel  unb  560  @r.  (1  i|5funb)  reingetoafdbenen, 
leidet  abgefd^älten,  oerfdinittenen  5£rüffeln  gang  fein  geroiegt, 
unb  bieS  äufammeit  nebft  ber  geroiegten  ©anSleber  in  einem 
großen  aJiorfer  nod^  fein  abgefto^cn,  bann  280  @r,  (V2  ißfunb) 
©d^infen  ober  gefolgte  ^ofeljunge  in  etroaS  feinere  Sßürfel  ge- 
fdt)nitten  als  bie  ©anSleber,  unb  oier  ©Btöffel  feingeroiegte 
©d^atotten  unb  ebenfooiel  feingeroiegte  ipeterfilie  in  einem  ©tücf’ 
d^en  Sutter  abgebämpft.  3J?it  5(uSna^me  ber  in  Sßürfel  ge= 
fd^nittenen  Seber  roirb  nun  alles  in  eine  tiefe  ©d^üffel  genommen, 
©alä,  jroei  Kaffeelöffel  meiner  Pfeffer,  ebenfooiel  gefto^ene  97elfen, 
eine  geriebene  ä)7usfatnu§,  ein  Kaffeelöffel  ^eugeroürj  unb 
ebenfooiel  gefto^ener  St|pmian  baguget^an,  unb  baS  (Sange  ber- 
nad^  mit  brei  (Siern  unb  Va — ®/4  £tr.(2— 3©d§oppen)f^Ieif^brü^e 
oerbünnt  unb  ftarf  abgerü^rt.  9^adt)bem  gule|t  nod^  bie  in 
SBürfel  gefd^nittene  Seber  barunter  gern  engt,  füllt  man  bie  ÜRaffe 
burd^  einen  Sßurfttrid^ter  ober  eine  ©pri|e  in  roeite  iRinbSbärmc, 
unterbinbet  bie  SBürfte  in  ber  Sänge  oon  40  (Stm.  (einer 
fd^road^en  l^alben  ©Ke),  fe|t  fic  in  lauem  SBaffer  auf  fc^road^eS 
fjeuer,  unb  lö|t  fie  ^ier  in  bie  ^ö^e  fommen,  aber  nid^t  todl)en, 
roaS  ungefähr  eine  §albe  bis  breioiertel  ©tunbe  erforbert. 
2?un  roirb  mit  einem  fpi|igen  ^ölgdl)en  in  eine  berfelben  ge* 
ftod()en:  fommt  bie  S3rül^e  rein  ^erauS,  fo  finb  fie  fertig,  im 
anbern  fjall  müffen  fie  nod^  auf  bem  f^euer  bleiben,  ©ie 
roerben  aisbann  ^erauSgenommen,  abgetrodlnet,  unb  einige  Sage 
in  {alten  9tau(i)  gel^ängt,  roorauf  man  fie  in  Rapier  einroidlelt 
unb  aufberoal^rt. 
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1238,  Kofjffalat. 

97adl)bem  bie  Köpfe  oon  ben  groben  äuffern  SBlätteru  be* 
freit,  |bie  innern  gelben,  oon  ben  Rippen  gelösten  SBlntter  in 
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ber  aJZitte  gefpalten,  unb  bie  |>eräc^en  in  nier  ober,  trtenn  flein, 
in  groei  jleile  nerjc^nitten,  raäf^t  man  ben  ©alat  anö  meisteren 
2Ba[fern,  unb  bringt  it)n  in  einen  (Seiner  jum  SIblaufen.  5Benn 
er  abgelaufen  ift,  roirb  «Saig  unb  weniger  ißfeffer,  fowie  @ffig 
unb  Del  barangegeben,  er  bann  gut  untereinanbergemengt , unb 
mit  feingefd^nittenem  ©d^nittlaud)  ober  fleinge^acfter  faurer  f^Ieifc^= 
julj  überftreut  fofort  feroiert.  @ewöt)ulid)  wirb  er  mit  !^art* 
gefod^ten,  länglid^  oerfc^nittenen  (Siern  §ierlic^  belegt.  — 
beachten  ift,  ba|  nid^t  gu  nie!  @ffig  baran  fomme : e§  mu§  berfelbe 
nad^  bem  StnmadEien  fanm  fid^tbar  fein ; rid^tigeS  33er^ältni§ : jmei 
Steile  £)el  unb  ein  3:eil  @ffig.  — Sefonberg  gut,  wenn  man  einen 
(£§IöffeI  feingefd^nittenen  ©ftragon  baruntermengt.  — ©e^r  gu 
empfehlen  ift,  einen  Kaffeelöffel  feinen  2:afelfenf  unter  ben  @ffig 
gu  rühren. 

1239.  topffalflt  auf  anbcrc 

^ft  ber  ©alat  wie  üoriger  he^-’Sei^idhtet,  gewafchen  unb  ab* 
gelaufen,  fo  werben  gwei  h^rtgefodhte  ©igelb  fein  aerbrüdt, 
foldhe  mit  gwei  ®§IoffeI  frangöfifdhem  ©enf,  oier  @§IoffeI  @ffig 
unb  fedh§  S^Iöffel  feinem  öel,  bann  ©alg  unb  einer  iIRefferfpi|e 
weitem  Pfeffer  angerührt,  unb  mit  biefer  ©auce  ber  ©alat 
nun  angemadht. 

1240.  ©bcdfalat. 

|)iergu  wirb  immer  ber  geringere  Kopffalat  oerwenbet, 
biefer  natfi  37r.  1238  hergerichtet,  gewafdhen  unb  gum  3tbtaufen 
gefteüt.  Unterbe^  fe|t  man  70 — 105  @r.  (4 — 6 £ot)  flein 

würflig  gefdhnittenen  ©pedf  in  einer  fleinen  iPfanne  aufä  fjeuer, 
Iö§t  ihn  gelb  werben,  gie^t  bann  Vs  (V2  ©dhoppen)  @ffig 
barein,  unb  Iaht  bie§  gufammen  anffoi^en.  97un  ftreut  man 

©alg  unb  iPfeffer  über  ben  ©alat,  fdhüttet  ©ped  unb  Sffig 

fodhenb  heih  barüber,  unb  gibt  ihn,  nadhbem  alleä  gut  unter* 
einanbergemengt , fofort  gu  2^ifdh.  — 2D7an  fann  audh,  fobalb 
ber  ©pecE  gelb  ift,  einen  Kodhiöffel  2D7ehl  bareingeben,  unb  mit 
obigem  @ffig  bann  glatt  anrühren  nnb  auftodhen. 

1241.  ßnbiöienfatat. 

®ie  ©nbioien  werben  oon  ben  äuhern  grünen  S3Iättern  ge* 
reinigt,  nnb  bie  innern  gelben  Slütter  nun  fein  länglidh  ge* 

f(^nitten,  gewaf^en,  unb  eine  ©tunbe  in  Iaue§  Söaffer  gelegt, 
bamit  fie  bie  Sitterfeit  oerlieren.  5)7adhbem  fie  in  einem  ®urdh* 
fdhiag  abgelaufen,  wirb  ber  ©alat  mit  ©alg,  @ffig  unb  Oel 
angemacht,  unb  nadh  Selieben  etwas  baruntergemengt. 

1242.  Slderfalat.  9liihchcnfalat.  fRafJungelffllot. 

illachbem  bie  SBürgeldhen  weggefdhnitten  unb  bie  unreinen 
SIättd)cn  entfernt  finb,  wäfdjt  man  ben  ©alat  unb  Iaht  ihn 
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bann  gut  ablaufen.  9^un  rotrb  er  mit  ©atj,  roenigem  Pfeffer, 
@ffig  unb  Oel  gut  untereinanbergemengt,  unb  öfters  mit  l^art» 
gelodeten,  in  @(^ni|e  gefd)nittenen  (Siern  belegt.  @r  fann  aud^ 
unter  ben  Äartoffelfalat  gemengt  ober  im  Äranj  barauf  t)erum= 
gelegt  roerben. 

1243.  Srunnenfrcffcfalat. 

®ie  83runnentreffe  wirb  be^utfam  auSgelefen,  oon  ben 
gröbften  ©tielen  befreit,  unb  geroafd^en,  bann  lä^t  man  fie  ab* 
tropfen,  unb  mad^t  ben  ©alat  nadb  ooriger  Stummer  an. 

1244.  ®runncnfrcffcfalat  auf  aiibcrc  51rt. 

©in  ober  groei  l^artgetod^te  ©igelb  roerben  gerbrüdft,  bann 
mit  Oel,  <SaIä,  Pfeffer,  roenigem  ^üronenfaft,  etroaS  ^wder  unb 
ein  paar  ©§Iö|fel  SBein  gut  oerrü^rt,  unb  ber  na^  ooriger 
Stummer  l^ergerid^tete  ©alat  bamit  angemad^t. 

1245.  Sroutfalat. 

aJian  entfernt  oon  feften  Söei^frautföpfen  bie  äußern  33Iät* 
ter,  unb  löst  oon  ben  innern  gelben  S3Iättern  bie  größten  Klippen 
aus,  bann  fdineibet  man  le^tere  SBIötter  nubelartig  fo  fein  roie 
möglid^,  unb  mad^t  ben  ®alat  mit  feingefd^nittener  ^roiebel, 
@alä,  Pfeffer,  etroaS  Kümmel,  ©ffig  unb  Del  an. 

1246.  Saruter  ^rautfalat. 

®aS  roie  oorigeS  gefdbnittene  Sei^fraut  roirb  mit  ©alj 
überftreut,  mit  !o(^enbem  SBaffer  übergoffen,  unb  jugebecft  eine 
l^albe  ©tunbe  fielen  gelaffen,  bann  roirb  baS  Saffer  abgefd^üt* 
tet,  unb  baS  ^raut,  nad^bem  eS  gut  abgelaufen  ift,  mit  fein* 
gef(^nittener  ©ffig  unb  Del  angemai^t. 

1247.  ^routfalat  mit  ©fieif. 

®aS  2Bei|fraut  roirb  nad^  9^r.  1245  gefdbnitten,  unb  ber 
©alat  bann  roie  in  97r.  1240  angegeben  beenbet. 

1248.  ©fjargeifclat. 

1249.  ®Iumcn!o|IfaIat. 

üDie  am  untern  Seil  abgefd^abten,  unten  etroaS  abgefd^nit* 
tenen,  rein  geroafd^enen  @p  arg  ein  roerben  in  Heine  Süfd^eldben 
gebunben,  unb  in  foc|enbem  ©alsroaffer  fo  lange  gelodet,  bis 
bie  ^öpfe  roeid^  finb.  Sann  ^ebt  man  fie  forgföltig,  bamit  bie 
töpfe  nid^t  abfallen,  ^etauS,  rid^tet  fie  auf  eine  flad;e  <5alat* 
fcbüffel  in  ber  3lrt  an,  ba^  bie  ^öpfe  einroärts  fteljen,  unb 
gibt  fie  mit  ©ffig  unb  Del  ju  Sifdi),  bie  glatte  neben|erum 
mit  l^artgeIodt)ten  ©iern  belegenb.  Ser  33  lumenfol^I  roirb, 
roenn  er  nadb  97r.  443  gereinigt  ift,  in,  lod^enbem  ©algroaffer 
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ioctc^gefocf)t,  unb  alöbann  gleich  ben  ©pargeln  mit  @fftg  unb 
Ocl  feroiert.  — 23eibe  ©alate  fattn  man,  roenn  fie  angemacbt 
finb,  mit  einer  ©aucc  iibergie^en,  befte^enb  an«  jroei  ^art* 
gefönten,  aerbrücEten  @igelb , mit  brei  (S^Iöffel  @ffig,  oier 
löffel  £)cl,  einem  @§Iöffet  franäöfiyd^em  ©enf,  roenigem  feinge* 
fdbnittenen  ©ftragon,  ©alj  unb  meinem  Pfeffer  untereinanber^ 
gerührt.  merben  ju  beiben  ©alaten  feinoerfc^nittenc 

!3roiebeln  ejtra  aufgeftettt. 

1250. 

T)ie  ^opfen!eimc^en  merben  rein  auSgelefen,  gepult,  gut 
gemafc^en , in  Süfcbeicben  gebunben,  unb,  nac^bem  bie  ©tiele 
gleichmäßig  abgefc^nitten , in  leicßtem  ©aljmaffer  fernig  roeicß 
abgefodht.  'Dann  gießt  man  fie  ab,  befreit  fie  uom  33inbfaben, 
unb  nacßbem  fie  gut  abgelaufeu  finb,  madßt  man  fie  mit  ©ifig, 
Del,  ©alg,  Pfeffer  unb  ^J^iebel  an. 

1251.  ©alat  bon  grünen  Söhnen- 

|)ieräu  nimmt  man  möglidßft  garte,  fernlofe  Soßnen.  Da 
bie  etroaS  ftärfereu  Söhnen  ^äben  haben,  bie  fidh  öfters  nicht 
abgiehen  laffen,  fo  feßneibe  man  au  bereu  ©teile  bünne  ©chelfen 
ab,  bie  Söhnen  felbft  aber  fein  länglich,  ©ie  merben  nun  in 
üielem  fo^enben  ©aigmaffer  fchueH  meichgefodht,  bann  in  einen 
Durch  fchlag  gebracht,  nadl)  Slblaufen  unb  menn  fie  nodh  etmaS 
marm  finb  mit  ein  menig  ©alg,  Pfeffer,  feinuerfchnittener  .ßroiebel, 
@ffig  unb  Del  untereinanbergemengt,  unb  fogleich  gu  Difd)  ge* 
geben.  — Selegt  man  an  Safttagen  gemöhnlich  mit  länglich 
üerf(hnittenen,  haetgefod)len  @iern,  ober  mit  oerf(hnittenen  ©ar* 
bellen.  — @in  Sßiöffel  feingefdjnitlener  (äftragon  unter  biefen 
©alat  gemengt,  macht  ihn  fehr  mohifchniedenb. 

1252.  ©alot  boit  bürren  Söhnen. 

Die  Söhnen  merben  ben  Dag  oor  (gebrauch  in  taltes 
SBaffer  gemeint,  unb  am  folgenben  Dag  mit  frif^em,  etmaS 
gefalgenen  SBaffer  auf’s  f^euer  gefegt  unb  langfam  meidigefocht. 
Dann  läßt  man  fie  im  gleichen  Söaffer  erf alten,  unb  d erfährt 
im  übrigen  nadh  ooriger  Stummer.  — Sin  fjafttagen  merben 
öfters  gemafdhene,  auSgegrätete,  flein  mürflig  gefdhnittene|)  är i n g e 
hieruntergemengt,  ober  ber  ©alat  obenüber  bamit  belegt. 

1253.  ©nrlenfalot. 

ü)?an  f^ält  bie  (Surfen,  fchneibet  ober  hobelt  fie  in  gang 
feine  Slättdhen , mengt  fie  mit  ©alg,  3^feffer,  (Sffig  unb  Del 
gut  untereinanber,  unb  gibt  fie  foglei^  mit  ©^nittlaud)  beftreut 
gu  Difch. 
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1254»  ©urfcufalat  auf  aiibcrc  5lrt. 

9^atf)bem  bie  ©utlen  abgef^ält  unb  in  feine  Slättd^en  ge* 
f^nitten,  werben  fie  mit  bem  getjorigen  ®alg  überftreut,  unter* 
einanbergemad^t,  unb  eine  l;albe  ©tiinbe  bei  @eite  geftellt,  bann 
brüift  mau  fie  feft  au§,  gibt  @ffig,  Oel  unb  etroaS  Pfeffer 
bagu,  macE)t  fie  aufS  neue  gut  untereiuanber,  unb  bringt  fie 
mit  @d)nittlauc^  beftreut  gu  STifd). 

1255»  ©cttcricfalat. 

®ie  rein  gepulten  ©ellerie  werben  in  ©aljwaffer  femig 
weic^  gelocht,  bann  noc§  beffer  gepu|t,  in  ©c^eiben  gefd)nitten, 
ein  wenig  ©alg  unb  Pfeffer  barübergeftreut,  unb  mit  (Sffig  unb 
Oel,  wenn  fie  nod)  lau  finb,  gut  untereinanbergemac^t. 

1256»  9iobicöcfjcnfaIat» 

3J?an  fd)neibet  bie  gewafd)enen  iRabie§d)en  (9JJonatrettige) 
in  feine  S3Iättct)en,  unb  mengt  biefe  mit  ©alg,  Pfeffer,  @ffig 
unb  £)el  gut  uutereinanber.  — iRad)  belieben  lann  man  ge* 
wafdiene,  gut  abgelaufene  ©artenlreffe  baruntermifdjen. 

1257»  9tcttigfalat» 

!Die  reingewafc^enen,  abgefdiabten  iRettige  werben  in  feine 
S3Iätter  gefc^nitten,  biefe  mit  ©alj  überftreut,  uutereinanber* 
gemengt  unb  eine  l^albe  ©tunbe  bei  ©eite  gefteüt,  bann  feft 
aulgebrüdt,  unb  ber  ©alat  na^  iRr.  1253  beenbet. 

1258.  ©alat  bon  roten  Slübcn» 

®ie  iRüben,  non  benen  bie  ^Blätter  nid^t  gu  genau  wegge* 
fdbnitten  feiu  bürfen,  werbeu  in  ©algwaffer  wei^getod^t,  bann 
abgef(^ält,  unb  in  ©df)eiben  gefd^uitten,  biefe  fogleid^  warm  mit 
etwas  ©alg  unb  Pfeffer  überftreut,  Sffig  unb  Del  barüberge* 
goffen,  unb  untereinanbergemadt)t.  — SBirb  aud^  oft  o^ne 
Del  angemadt)t. 

1259»  tartoffcifalat» 

üRan  f^äle  frifd^gefottene  ^ortoffeln  fdi)nell  ab,  fdt)neibe 
fie  nadt)  einigem  (Srfalten  in  ©(Reiben,  gebe  ©alä,  Pfeffer  unb 
einen  @|IöffeI  feingefd^nittene  ^toiebel  baran,  gie^e  Sffig  unb 
Del  barüber,  unb  madtie  ben  ©alat  nod^  warm  gut  unter* 
einanber.  — ©oHte  ber  ©ffig  gu  fdfiarf  fein,  fo  gibt  man 
einige  @§IöffeI  Sßaffer  ober,  beffer,  warme  fjleifd^brütje  an 
ben  ©alat. 

1260.  ®eftiirgtcr  ^artoffclfalat» 

f^rifdEigefottene,  gleid^gro^e  Kartoffeln  werben  gefd^ält,  no(^ 
oölligem  ©rfalten  in  gleicpgro^e  Slättd^en  gefd^nitten,  unb  mit 
biefen  ber  S3oben  unb  ber  iRanb  einer  etwas  tiefen  ^orm  (Stuf^ 
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lauffornt)  jc^necfenartig  auSgelegt.  ®tc  übrigen  Kartoffeln, 
TOeld^e  nid)t  fo  notroenbig  gleidigro^  fein  muffen,  ma^t  man 
roie  oorigen  @alat  an,  unb  füllt  bamit  bie  leere  9JJitte  ber 
fjorm  forgfältig  aug.  iJiun  werben  oier  f)artge!oc^te  @igeI6 
fein  jerbrücft,  fold^e  mit  nier  (S^Iöffel  feinem  Oel,  jwei  big 
brei  @§IöffeI  @ffig,  ein  wenig  ©alj  unb  Pfeffer  ungerührt, 
Vi  Str.  (1  (Schoppen)  laue,  faum  noct)  laufenbe  ^^leifc^ful^ 
(9^r.  1325)  bajugegeben,  unb  bieg  fo  lange  an  einen  falten 
Ort  gefteüt,  big  eg  anfängt  ju  fulgen  ober  bicEIic^  gu  werben, 
wo  man  eg  bann  über  bie  Kartoffeln  gie^t,  unb  bag  ©anjc 
nod^  fo  lange  an  einen  falten  Ort  bringt,  big  eg  feft  geworben. 
Ü)ie  fjorm  taucht  man  |e^t  f(^nett  in  f;ei|eg  SBaffer,  unb  ftürjt 
ben  @alat  auf  bie  beftimmte  ißlatte  um. 

1261,  3taUciiif(^cr  ©alat. 

SBeid^gefottene  Kartoffeln  werben  warm  abgefd^ält  unb  in 
@(f)eiben  gefcf)nitten,  fowie  ein  abgefcbälter  Ipfel  in  feine 
SBürfel,  unb  bieg  mit  einem  (Sfelöffet  feingefd)nittener  ^wiebel, 
einem  (S^löffel  feingefc^nitenem  ©ftragon,  einem  @§IöffeI  Kapern, 
einem  ß^Ioffel  fauber  gereinigten,  in  SBürfel  gefcf)nittenen  ©arbellen 
äwei  ^arlgefocf)ten  jerbrüdten  (Sigelb,  jwei  (S^Iöffel  franjöfifdiem 
@enf,  fect)§  S^Iöffel  feinem  Oel,  ad)t  ©DIöffel  SBeineffig,  @a4 
unb  Pfeffer  unb  etwag  warmer  ^^leifd^brüfie  gu  einem  faftigen 
©alat  gut  untereinanbergemengt.  'liefen  bringt  man  in  bie 
©alatfd^üffel,  weld^e  bamit  gut  über  bie  ^älfte  eingefüllt  fein 
foH,  fteÜt  fold^e  warm,  auf  baß  ber  @alat  nicE)t  ju  fel)r  erfalte, 
unb  0 er  giert  biefen  je^t  auf  folgenbe  2lrt:  ailan  legt  gwei 
©ßlöffel  flein  würflig  gefcßnittene  Kartoffeln  in  ben  @ffig  oon 
roten  9füben,  wag  fie  rofa  färbt,  oerwiegt  rote  iRüben  fein, 
ebenfo  gwei  iartgefocßte  (Sigelb  unb  bag  SBeiße  ber  (Sier,  fd)nei» 
bet  70  (55r.  (4  Sot)  auggegrätcte  ©arbetlen  in  feine  Sürfel, 
fowie  oon  ifJeterfilie,  (Scßnittlaud)  ober  jebem  beliebigen  grünen 
©alat  fein  gwei  ©ßlöffelooü , beggleicßen  am^  gwei  ©ßlöffel 
Kapern.  @inb  biefe  ®inge,  jebeg  für  ficf),  ßergericßtet , fo 
wirb  baoon  auf  bem  in  ber  ©dßüffel  bcfinblidßen  ©alat,  in  ge* 
fcßmacfootlem  äßecßfel  ber  3^arben,  ein  ©tern  gufammengeftettt, 
ber  am  iRanbe  breit  ift  unb  gegen  bie  SRitte  fid)  gufpi|t.  97a^* 
bem  ber  ©alat  auf  biefe  SBeife  gänglid^  bebedt,  wirb  in  einem 
©efcßirr  etwag  @ffig,  Oel  unb  ein  wenig  ©alg  gut  oerrüßrt, 
unb  bieg  mit  einem  ©ßlöffel  fel^r  beßutfam,  bamit  feine 
3^atbe  in  bie  anbere  fomme,  über  benfelben  gegoffen.  (©ie^e 
Sfbbilbung.) 

Stnmertung.  ®amit  ficf)  bag  ©itüdfe  bcffcr  gu  SScrgicnitigen  ocr= 
wenben  läßt , wirb  c§  etrtag  tievffopft,  unb  bann  burdt)  ein  reincg  Sieb  ober 
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einen  ©djaunilöjfcl  auf  einen  flachen  Steller  gegoffen,  roelc^en  man  auf 
®unft  fteßt,  Bis  ftd)  baS  ©imei^  jufammengejogen  ^at. 

1262.  Stalicnifdjcr  ©alat  auf  anbere  ^rt. 

3Birb  gauä  tüie  uorliergei^enbcr  ^ergeric^tet , nur  fe|t  man 
au§  ben  oerfd^iebenen  ^ut^aten,  ftatt  eines  ©ternS,  gef^mad* 
nott  nac^  benfjarben  georbnete  Ärängd^en  ineinanber.  (@ie^e 
Sibbilbung.) 

1263.  ^olbS^irnfalat. 

^roei  ^albs^trne  roerben  gemafc^en,  rein  abge^äutet,  unb 
in  ©algroaffer  abgeloi^t,  bann  in  lalteS  SSaffer  gelegt,  unb 
nad^  gänglidiem  ©rfalten  in  ©d)eiben  gefc^nitten,  biefe  nun  in 
eine  ©(Rüffel  gegeben  nebft  etroas  ©alj,  meinem  ipfeffer,  gutem 
SBeineffig,  feinem  Olinenöl  unb  gewiegter  ißeterfilie,  unb  guge* 
bedt  groei  ©tunben  fte^en  gelaffen.  UnterbeS  bereitet  man 
folgenbe  ©auce:  Körbel,  sßimpineKe,  ©dfinittlaud^ , ißeterfilie 
unb  ©ftragonblätter  roerben  geroafdjen  unb  fein  geroiegt,  ein 
@|IöffeIi)oK  bauon  mit  ac^t  ^artgefottenen  ©igelb  bureb  ein 
©ieb  getrieben,  unb  bieS  mit  groei  (S^töffel  frangöfifdfem  ©enf, 
etroas  ©al§,  meinem  ißfeffer  unb  @ffig  gu  giemlic^er  SDide  eine 
t)albe  ©tunbe  gerührt.  5ftun  rid^tet  man  bie  ^irne  franjartig 
in  eine  tiefe  ißlatte  an  unb  gibt  norftefienbe  ©auce  barüber, 
füttt  in  bie  äRitte  etroaS  nnbelartig  gefdtjnittenen,  nadt)  9lr.  1238  . 
angemadtiten  ^opffalat,  unb  fteKt  obenauf  ein  mit  roter  Slspif 
gefülltes  ©ierlörbd^en  (iSereitung  f.  nadt)fte§enb),  roä^renb  man 
bie  ©dtiüffel  mit  getiadter  faurer  (S5elec  einfafet.  — @ier* 
forbdEien:  @in  fdtjöneS,  ^artgefotteneS  @i  roirb  in  ber  äl^itte 
geteilt,  unb  nadtfbem  baS  @elbe  berauSgenommen,  unten  etroaS 
glatt  äugefdbnitten  unb  mit  einem  SDrefftermeffer  runb^erum  aus= 
gejadt.  SBon  einer  ^it^^onenfdbale  roirb  bann  ein  fd^maleS  glattes 
©treifdt)en,  mit  bem  SDreffiermeffer  ebenfalls  auSgejaett,  als  Sogen 
in  baS  @i  eingeftedt,  unb  baS  Sörbd^en  nun  mit  roter  SiSpif 
ober  in  beren  Ermangelung  mit  kapern  gefüllt. 

1264.  g-ifibfalot. 

Ein  Vjio  ^ilo  (3  ißfunb)  f(^roerer  Karpfen  roirb  auSge* 
nommen,  gepult,  unb  in  ©algroaffer  abgetodbt,  bann  auf  ein 
Srett  betauSgelegt,  forgfältig  auSgegrätet  unb  in  tleinere  ©tüd= 
d^en  geteilt,  nun  ein  ^äring  gut  auSgeroafdben,  gepult,  auSge* 
grätet  unb  in  feine,  turge  ©treifdt)en  gefdbnitten,  ferner  nier 
Eier  bartgetodE)t,  baS  Eclbe  bei  ©eite  gelegt  unb  aus  bem 
S33ei§en  ebenfaHS  ©treifdben  gefdi)nitten,  unb  julept  nodt)  ^roei 
ffeine  ober  eine  gro^e  Sride  ober  eine  Slnguillotc  mit  bem  iDieffer 
abgefdfiabt  unb  in  fleine  ©dieibd)cn  gefd)uitten.  S)ieS  atteS 
bringt  man  nebft  groei  Eßlöffel  kapern,  ebenfooiel  in  ©dt)eib* 
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d^en  gcfc^nittenen  fleinen  ©ffiggurfen  unb  einem  @§IöffeI  fein* 
gefc^nittener  ©alatfc^üffel,  nimmt  fobann  jmei 

non  ben  bei  ©eite  gelegten  ©igelb,  jerbriidt  foldbc  fein,  mac^t 
fie  mit  einem  @§IöffeI  franjofifd^em  ©enf,  fedb§  ©B^öffel  feinem 
Oel,  ebenfoniel  (Sftragon*  ober  geroöf)nli(^em  Seineffig,  Pfeffer 
unb  ©alj  gut  untereinanber,  unb  iibergie^t  bamit  ba§  in  ber 
©alatfc^üffel  |)ergeric^tete , roorauf  ba3  (Sause  leidet  sufammen 
nermif^t  tnirb.  ®ie  noct)  übrigen  jmei  (Sigeib  roerben  nun  in 
ein  über  ben  ©alat  gehaltenes  ©ieb  genommen,  unb  mit  bem 
iRüdEen  eines  ßodhloffelS  ober  mit  einem  (Srbfenbrüder  ober 
(S^Iöffel  berart  burdhgebrüclt,  ba§  ber  gan^e  ©alat  leidet  banon 
bebecft  ift,  alsbann  gefottene  rote  iRüben  in  ganj  feine  ©treif* 
dhen  gefdbnitten,  aus  biefen  Innglidhe  S3iere(fe  auf  ber  Oberflädhe 
beS  ©alats  • gebilbet,  unb  ba,  roo  bie  ©treifd^en  jufammen* 
ftofeen,  eine  Äaper,  in  bie  9?Htte  ber  33iere(fe  aber  eine  Oline 
gelegt,  (©ie^e  St bb Übung.) 

1265.  üwf  Strt. 

S^achbem  ber  ©alat  ganj  raie  ooriger  bereitet  unb  eben* 
fattS  sroei  Sigelb  burdh  ein  ©ieb  barübergebrüclt,  fcfineibet  man 
rote  iRüben  toie  oben  unb  ebenfo  hartgefoditeS  (Siroei^,  unb 
bilbet  barauS  bann  abroedhfelnb  33ierecEe,  fo  ba§  immer  eines 
roei§,  baS  anbere  rofa  ift.  Stn  bie  ©teile  ber  kapern  fom* 
men  eingema(^te  ©tachelbeeren,  unb  in  bie  aJJitte  jebes  SSieredEs 
eine  eingemachte  tirfche. 

1266.  «^äringSfalat. 

aiian  roafdhe  unb  ftopfe  beu  ^öring,  giehe  bie  |)aut  her- 
unter,  unb  fdhneibe  ben  ^opf  ab,  bann  faffe  man  ben  fjifdh  an 
ben  untern  ©dhroangfloffen,  unb  fchli^e  ihn  oon  unten  nach  oben 
in  ber  Strt,  ba§  man  ihn  breimat  gegen  fidh  fchroingt.  ®cr 
IRüdgrat  nebft  ben  gröhern  (Sräten  roirb  aisbann  leicht  gu 
löfen  fein.  iJiun  f(^neibe  man  ben  |)äring  in  feine  Sßürfel 
ober  länglidhe  ©tüdchen,  unb  madhe  biefe  mit  Pfeffer,  (Sffig, 
Del  unb  einem  halben  (Shiöffel  feingefchnittener  ^ifie^el  an.  — 
©ehr  gern  mirb  unter  biefen  ©alat  ein  abgefchälter,  in  SBürfel 
gefd)nittener  Stpfel  gemengt.  — ^ft  es  ein  SJiildhner,  fo  roirb 
öfters  bie  ÜJUIdh  gerbrüdt,  mit  @ffig  unb  Del  oerrührt,  unb 
über  ben  ©alat  gegoffen.  — SSielfach  ftedt  man  ben  Ä’opf  beS 
fjifd^es,  mit  ^wiebelringchen  überhängt,  in  bie  SJiitte  beS 
©alats,  unb  gibt  ben  ©^roang  bann  in  baS  3J?auI. 

1267.  ©arbeHeufalot. 

üDie  geroafchenen,  abgefchabten,  auSgegräteten  ©arbeiten 
roerben  in  länglidhe  ©tüdchen  gefchnitten,  biefe  in  eine  ooale 
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©atat[c^üffel  gelegt,  unb  mit  untereinanbergemac^tem  Pfeffer, 
@f[tg  unb  Oel  übergoffen. 

1268.  ©tbncrfenfalat. 

®ie  ©c^netfen  raerben  nac^  9^r.  157  l^ergerxc^tet  unb  roeid^= 
gefoc^t.  97ad^bem  man  fie  bann  gänglidb  ablaufen  laffen, 
werben  fie  in  eine  ©alatfc^üffel  gelegt,  mit  ©alj,  fpfeffer  unD 
feingefdinittener  Zwiebel  beftreut , unb  mit  @ffig  unb  Oel  unter* 
einanbergemengt. 

1269.  ^cböf^weifc^cnfalot. 
roerbeu  ungefähr  fünfäig  gröbere  Ärebfe  nac^  97r.  910 
abgefodbt,  unb  bie  ©cbraeifc^en  aufgelöst,  bann  ein  bis  groei 
l^artgefoc^te,  äerbrüdte  ©igelb  mit  einem  ©b^öffel  frangöfifc^em 
©enf  angema^t,  unb  bieS  mit  nier  ©btöffel  ©ftragoneffig  unb 
ebenfooiel  feinem  ©alatöl,  ©al§  unb  etwas  roeibem  ^fefler  gut 
abgerü^rt,  hierunter  nun  bie  ^rebsfcbmeif^en  gemengt,  unb 
baS  ©anje  foroo^t  als  ©abelfrü[;ftüd , raie  auc§  als  fleineS 
fßlättc^en  nad^  ber  ©nppe  gegeben. 

1270.  ©clat  bon  Oi^ifcnraaul. 

@in  Od^fenmaul  roirb,  um  beu  ©c^Ieim  gu  entfernen,  mit 
©alg^  auSgerieben,  bann  gut  ausgeroafci)en , unb  mit  ein  paar 
O^fenfüben  nier  bis  fünf  ©tunben  in  ©aljmaffer  gefoc^t,  roo 
beibc  steile  gänäU(^  meid)  fein  werben.  91un  wirb  beibeS  l§er* 
ausgenommen  unb  auSgebeint , lernad^  in  ein  flaches  ©efc^irr 
gelegt  unb  mit  einem  SBrettt^en  bebedt,  biefeS  befd^wert,  2)laul 
unb  fjübe  na(^  gänglidiiem  ©rfalten  fein  nubelartig  gefd^nitten, 
©alg,  Pfeffer  unb  feingefd^nittene  ^wiebeln  barübergeftreut, 
@ffig  unb  Del  barangegoffen,  unb  baS  ©äuge  gut  unterein* 
anbergemengt.  — SDiefer  ©alat  lann  aud^  wie  noriger  mit 
©igelb  unb  ©enf  angemac^t,  unb  in  beiben  f^ällen  jugebecft 
einige  STage  aufbewa^rt  werben. 

1271.  5-uMaIct. 

SDrei  ^albsfü^e  unb  ein  ©d^weinSfub  werben  in  ©alj' 
waffer  weidt)gefoct)t  unb  auSgebeint,  bann  mit  wnb 

^itronenf^ale  nidt)t  gan^  fein  uerwiegt,  mit  V2  Sti-'-  (2  ©(Joppen) 
5Ieifd^brüt)e,  ©alj,  Pfeffer  unb  ^uSfatnu^  nod;  eine  l^albe 
SSiertelftunbe  gefodbt,  unb  nun  in  ein  fIaci)eS  ©efi^irt  gegoffen. 
hierin  ftellt  man  baS  ©ingegoffeue  au  einen  füllen  Ort,  ftürgt 
folc^es,  wenn  es  feft  gefüllt  ift,  t^erauS,  fdjneibet  eS  fein  Iängli(|, 
unb  mengt  baSfelbe  mit  ©ffig,  Oet  unb  feingefi^nittener  ^wiebet 
untereinanber.  — .^iermit  taun  auct)  übriggeblicbeneS  2fleifcb 
gegeben  werben,  nur  ift  bann  baS  ©äuge  red;t  fein  gu  nerwiegen. 
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1272.  glcifd)[alat. 

S3on  übriggebltebenem  gesottenen  ober  gebratenen  ^IeiS(| 
roerben  Keine  SBnrfel  ober  fein  nubelartige  ©treifdien  gefct)nitten, 
nnb  biefe  mit  ©alj,  Pfeffer,  @fftg,  £>el  unb  feingefd^nittener 
^roiebel  nntereinanbergemengt.  — ^ann  aud^  nac^  97r.  1269 
mit  Sigelb  unb  (Senf  angemad)t  merben. 

1273.  (Singcicgtcr  Kalbsbraten  als  Salat. 

Uebriggebliebener  Kalbsbraten  oom  Sd^legel  ober  ber  SSruft 
wirb  in  biinne  Scheiben  gefd^nitten,  unb  biefe  in  eine  flJorsetlau* 
fd^üffel  gegeben.  37un  roirb  baS  ®elbe  non  jmei  ^artgefottenen 
@iern,  ^roei  Keine,  fauber  gepulte  Sarbellen,  eine  ^^iebel  unb 
ein  @|löffel  Kapern  fein  ge^acEt  unb  in  ben  jum  Salat  beftimmten 
Sßeineffig  getf)an,  unb  baju  ein  (S^Iöffel  f]3ronenceröI  unb  nier 
@§löffel  guter  Senf,  foroie  eine  aJiefferfpi^e  fßfeffer.  Dies  aHeS 
roirb  gut  untereinanbergeril^rt,  bann  über  ben  traten  gefcl)üttet, 
unb  biefer  groölf  bis  nierje^n  Stunben  ftel^en  gelaffen.  — §ält 
fic^  ad^t  bis  nierjel^n  Dage. 

1274.  fßolnifil)cr  Salat. 

UebriggebliebeneS  ^leifd^,  befonbers  fßölelfleifd^,  aud^  SBilb* 
pret,  roirb  fein  Iängli(^  ober  Kein  roürflig  gefct)nitten , ebenfo 
jroei  groge  abgefdbälte  Slepfel,  bieS  mit  groei  I)artgef ödsten,  jer* 
brüdEten  ©igelb  gut  untereiuanbergemad)t,  unb  in  bie  Salat* 
fcEjüffel  lei(^t  niebergebrüdt.  ^n  bie  2D7itte  roirb  je^t  ein  Stern 
non  länglid^gefd^nittenen  l)artge!odE)ten  @iern  georbnet,  in  beffen 
2D7itte  Ölinen  fommen,  unb  ber  9flanb  nadt)  belieben  mit  finger* 
breit  nerfdEinittenen  Söriden , ober  mit  in  Sd^eiben  gefdEinitteneu 
l^artgefottenen  @iern  belegt,  bann  roirb  Sffig,  Oel,  (Salj  unb 
Pfeffer  gut  aneinanber  nerllopft,  unb  mittels  eines  SöffelS  be* 
l^utfam  über  baS  ©ange  gegoffen. 

1275.  Salat  bou  ®cpgcl. 

33on  übriggebliebenem  @epgel  roirb  baS  ^leifd^  non  bem' 
Gerippe  abgelöst,  bann  abgeljäutet,  fein  nubelartig  gefd^nitten, 
mit  etroaS  Salj  unb  meinem  f|3feffer  beftreut,  (Sffig  unb  Oel 
barangegoffen,  unb  gut  untereinanbergemifd^t.  97un  roirb  pöner 
Kopffalat  ebenfalls  nubelartig  gefcE)nitten,  rein  geroafdE)en,  nad^* 
bem  er  gut  abgelaufen  ift  mit  (äffig,  Oel,  Sal^  unb  roei|em 
fPfeffer  angemac^t,  unb  aufgel)äuft  in  bie  3JKtte  ber  Salat* 
fc^uffel  angerid^tet.  Um  i|n  3iel)t  man  l;ernad^  frangförmig 
obiges  ^ergerid^tete  ^‘leifd^,  unb  gibt  baS  (Sange  fogleid^  gu 
DifcE),  roeil  ber  Salat  fi^nell  gufammenfüllt.  — SBirb  öfters 
mit  fe^r  fein  gefd^nittenem  ©ftragon  beftreut  unb  mit  Keinen 
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ÄrebSfd^roeifd^en  befe^t,  unb  lann  aisbann  mit  feinge^adter  ©ulj 
unb  oerroiegtem  Sigelb  überftreut  unb  nerjiert  roerben. 

3Innter!ung.  ®ine  §auptregel  bei  allen  feineren  ©ataten  ift:  echten 
SBeineffig  unb  gutes  €el  ju  ne^^nien,  unb  fie  fogleic^  ju  Xifc^  ju  geben. 


e 0 m b 0 1 e. 

1276»  ©cfuljtes  5lebfcIcombot. 

.3el^n  bis  ämölf  gro|e  S3orSborferäpfeI  ober  ^Reinetten  merben 
abgefc^ält,  in  ber  SRitte  gefpalten,  mit  einem  fleinen  runben 
Sö^el(|en  nom  Äern^auS  befreit,  unb  in  falteS  SBaffer  gelegt, 
roorein  einige  tropfen  ^il^'o^^^nfaft  gebrüdt  mürben,  bann 
mieber  ^erauSgenommen , unb  in  einem  ^aftrol  ober  einer 
meffingenen  fpfanne  mit  1 £tr.  (1  SOkB)  SBaffer,  210  ®r. 
(12  Sot)  3uder,  einer  ^itronenfctiale  unb  bem  ©aft  einer  falben 
Zitrone  langfam  roeii^bgefodit,  roobei  man  fe§r  ac^tgeben  mu§, 
ba^  fie  ni^t  verfallen.  97un  nimmt  man  mit  einem  ©Blöffel 
forgfältig  ©tüd  für  ©tüd  t)eraus,  legt  fie  auf  ein  ©ieb  5um 
SIblaufen,  unb  rid^tet  fie  nad^  ©rtalten  ppramibenartig , aüe 
auf  bie  innere  ©eite  gelegt,  auf  bie  beftimmte  ©dt)üffel  ober 
©ompotfd^ale  an.  üDen  gurüdgebliebenen  ©aft  fd^üttet  man 
bur^'S  ©ieb,  fodf)t  i|n  ^ernad^  mit  70  @r.  (4  Sot)  grobge* 
fto^enem  3^der  nodl)  bider  ein,  Iä§t  i^n  ^alb  erfalten,  fo,  ba§ 
er  anfängt  gu  fulgen,  aber  bodb  nodl)  läuft,  unb  gie§t  fe|t  biefe 
©ulj  über  bie  angeridtjteten  5lepfel,  inbem  man  äugleid^  auf 
feben  ber  obern  eine  eingemachte  Johannisbeere  ober  eine  ge= 
roafdhcne  IRofine  fe^t.  (©iehe  Slbbilbung.)  — Sä^t  man 
ben  Slepfelfaft  nidht  fo  ftarf,  b.  h-  ni^t  bis  gnm  ©uljen  ein* 
todhen,  fo  fieht  baS  ©ompot  nidht  fo  fchön  aus,  ift  aber  ange* 
nehmet  §u  effen. 

1277.  Sirncncombot. 

ÜRau  fdhält  groanjig  bis  oierunbäroangig  mittelgroße,  gute 
Simen,  unb  mirft  fie,  nadhbem  bie  Su|en  auSgeftodhen  unb  bie 
©tiele  etroaS  abgeftu^t , fogleidh  in  frifdheS  SIBaffer.  SllSbann 
merben  fie  in  fiebenbem  SBoffer,  morein  ein  ©laS  meißp  SBein 
gegeben,  mit  bem  nötigen  3uder,  einem  ©tüddhen  ^imt  unb 
etmaS  ^^ti^ot^^nfdhale  aufs  Jener  gefegt,  unb  langfam  roeidhge* 
fodht.  ^un  nimmt  man  fie  hei^ans,  legt  fie  auf  ein  ©ieb  3um 
SIblaufen  unb  ©rfalten,  unb  richtet  fie  bann  ppramibenartig, 
mit  ben  ©tielen  aufmärts,  auf  bie  beftimmte  ©cßüffel  an,  ®en 
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jurücfgebliebcnen  @aft  foc^t  man  injroifclen  noch  bider  ein,  unb 
gie§t  roenn  er  gonj  erfaltet  x[t,  über  bie  angeridbteten 
S3trnen.  (©ie^e  Slbb Übung.) 

1278.  Sirncncombot  auf  onbere  2lrt. 

^ieräu  nerroenbet  man  non  jenen  Sirnen,  welche  beim  S^od^en 
fc^ön  rol  werben.  2D7an  bereitet  unb  fod^t  u)ie  norige,  nur 
lommt  feine  3^f^ouenfd)aIe  unb  bafür  ein  ©tengeld^^u  ^iuit 
unb  ftatt  meinen  SÖBeinS  roter  baju,  aud)  |cbt  man  fie  nid^t 
eher  f)erau§,  bi§  ber  ©aft  baran  bid  eingefod^t  ift.  ®ann 
werben  fie  wie  norige  angerid^tet,  mit  ftiftartig  gefc^nittenen 
3J?anbeIn  gefpidt,  unb  mit  feingefc^nittenen  ^iftajien  ober  läng» 
lidb  gefd)nittenen,  in  .ßuder  eingemad^ten  grünen  Sonnen  beftreut. 
— ®ie  fdböne  rote  ^arbe  befommen  bie  S3irnen  nur  burdb  lang» 
fameS  unb  langes  ßod)en,  namentlich  in  einem  irbenen  Siegel. 

1279.  Stprifofcncompot. 

^wanjig  bis  nierunbjwanjig  nodh  etwas  hatte  Slprifofen 
werben  gefpalten  unb  auSgefteint,  unb  folche,  na^bem  bie  ^aut 
abgesogen  ober  fein  abgefchält,  mit  Va  Str.  (2  ©dhoppen)  SBaffer, 
Vs  Str.  (^/2  ©dhoppen)  SBein  unb  bem  nötigen  .ßuder  bel)ut» 
fam  eine  S3iertelftunbe  langfam  weidhgefodht,  fo  ba|  fie  gons 
bleiben.  9?un  werben  fie  mit  einem  Söffel  forgfältig  hetuuSge» 
hoben  unb  sietlidh  in  bie  beftimmte  ©dhüffel  angeri(^tet,  unb 
ber  surüdgebliebene  ©aft,  nachbem  er  sunor  noch  bider  einge» 
focht  würbe,  nach  einigem  ©rfalten  barübergegoffen.  — ^Bisweilen 
werben  bie  ^erne  gebrüht  unb  abgefchält,  unb  gröblich  ner» 
fchnitten  über  bie  Slprifofen  geftreut. 

Stnrnerfung.  3)iefe8,  fowte  bic  folgenben  Eompotc  bon  9?r.  1280 
biä  1286  bürfen  nie  ftarf  fo(^en,  fonbem  muffen  immer  eher  nur  jiehen, 
toeil  bie  feinen  DBftgattungen  fith  fonft  gleiih  öerfochen. 

1280.  fpfirfidjeorapot. 

ffiirb  gans  wie  norhergehenbeS  bereitet,  nur  nerwenbet  man 
bie  ßerne  nicht  basu. 

1281.  Btoctfdjgcucouibot. 

1282.  fpflaumcucompot. 

2D7an  übergie^t  ungefähr  oiersig  fdhöne,  reife,  bodh  nodh 
etwas  fefte  ^luetf^gen  ober  Pflaumen  mit  fodhenbem  SOBaffer, 
fteHt  fie  eine  SBiertelftunbe  sugebedt  bei  ©eite,  unb  steht  bann 
bie  ^aut  banon  ab;  finb  fie  nidht  noQftänbig  reif,  fo  mu§  man 
fie  mit  einem  feinen  fdharfen  ÜWeffer  abfdhälen,  weil  bie  ^aut 
nidht  gern  h^tunterlä^t.  UnterbeS  werben  140—175  @r. 
(8—10  Sot)  3uder  mit  Va  Str.  (2  ©dhoppen)  3Baffer  unb 

5Rieb  I,  Sinbauer  Äo^6ud^.  l Ü.  Sufi.  27 
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Vs  ^ Str.  (V,  ©Joppen)  SBein  aufs  ^cuer  gefegt,  nac^  2lb* 
fd^äumen  bie  ober  Pflaumen  bareingegeben,  unb 

itac^bem  man  [ie  einige  3eit  barin  me^r  sieben  als  fo^en  ^at 
laffen,  legt  man  fold^e  mit  bem  ©dbaumlöffel  auf  ein  @ieb  jum 
?tblaufen.  ^Der  jurücEgebliebene  unb  oon  i^nen  abgelaufenc 
©aft  roirb  noc^  bider  eingetoc^t,  unb  b^rna^  über  baS  auf 
eine  glatte  ungerichtete  Sompot  gegoffen. 

1283.  tirf^encompot. 

840  ®r.  (IVa  ^funb)  bübfehe  ^irf^en  roerben  abgeftielt 
unb  auSgefteint  (roaS  am  leichteften  mit  einem  fpi^igen  ^oljcfien 
ober  einem  umgebogenen  ®raht  gefd^ieht),  unb  mit  einem  ®Iäs* 
dhen  SÖ3affer,  ebenfooiel  Sein,  175  @r.  (10  Sot)  ^udEer  unb 
einem  ©tüdd^en  aufs  fjeuer  gefegt,  roo  man  fie  unter 

öfterem  Umfdhroingen  einigemal  überlochen  Iü§t,  bann  mit  bem 
©dhaumloffel  herausnimmt,  unb  in  bie  beftimmte  ©chüffel  an» 
ridhtet.  Der  jurüdEgebliebene  ©aft  roirb  bidEer  eingeEocht,  unb 
nadh  einigem  ©rlalten  über  bie  ßirfdhen  gegoffen. 

1284»  ©tathelbecrcompot* 

560  @r.  (1  ^funb)  nodh  etroaS  ho^tC/  oon  ben  S3u|en  unb 
©tielen  befreite  ©tadhelbeeren  roerben  mit  210  @r.  (12  Sot) 
.3udEer,  einem  (SlaS  Saffer  unb  einem  halben  ®IaS  Sein  aufs 
geuer  gefegt  unb  einigemal  leidht  aufgeEodht,  bann  mit  bem 
©dhaumlöffel  in  bie  beftimmte  ©chüffel  angeridhtet,  unb  ber 
jurüdEgebliebene,  nodh  bider  eingeEochte  ©aft  barübergegoffen. 

1285,  ©tadhelbeercompot  auf  anbere  Hrt* 

üJ?an  gibt  bie  roie  oorige  gepu|ten  ©tadhelbeeren  in  Eodhen» 
beS  Saffer,  unb  fteHt  fie  jugebedEt  fo  lange  neben  baS  f^euer, 
bis  fie  in  bie  |)öhe  Eommen,  roo  man  fie  bann  mit  bem  ©dhaum» 
löffel  h^oauSnimmt , unb  in  ein  ©ieb  legt.  97un  Eodht  man 
210  ®r.  (12  Sot)  3ocEer  mit  einem  ®IaS  Saffer,  bis  er  an» 
fängt  bidE  ju  roerben,  legt  fobann  bie  ©tachelbeeren  hinein,  unb 
lä^t  fie,  roie  oben,  jugebecEt  auf  bem  h^iBen  .^erb  roenigftenS 
eine  ©tunbe  lang  jiehen,  bodh  babei  achtgebenb,  baB  fie  nidht 
Eodhen,  ba  fie  in  biefem  fjall  gleich  äerpla|en  roürben.  ©ie 
roerben  fegt  herausgehoben  unb  in  bie  ©ompotfdhale  gelegt,  unb 
ber  gurüdEgebliebene  ©aft  mit  105  ®r.  (6  Sot)  fo  lange 

eingeEocht,  bis  er  anfängt  Slafen  gu  roerfen  unb,  in  bie  ^phe 
gehoben,  langfam  oom  Söffe!  abläuft,  roorauf  biefer  f^önc, , 
rötliche  ©aft  über  bie  ©tachelbeeren  gegoffen,  unb  baS  ©anje : 
mit  fein  länglidh  gefdhnittener  ^^ioonenfdhale,  bodh  nur  fparfam, . 
beftreut  roirb. 

1286.  ^imbccrcompot. 

840  ©r.  (iVä  fPfunb)  auSgelefene  Himbeeren  roerben  mit 
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210  ®r.  (12  Sot)  rerftogenetn  roorüber  oier  S^Iöffel 

SBaffer  gegoffen  rourbe,  einigemal  aufgefod)t,  bann  mit  bem 
©dbaumlöffel  in  bie  beftimmte  ®ct)ü[fel  gelegt,  ber  anrüdge* 
bliebene  @aft,  mit  einem  Kaffeelöffel  Kirfd^maffer  ^ur  gehörigen 
ÜDide  eingelocht,  über  bie  |)imbeeren  gegoffen,  nnb  ba§  (Sompot 
jum  ©rlalten  geftellt. 

1287,  (Srbbcercom^jot, 

<Sd)öne  au^gelefene  ©rbbeeren  roerben  in  bie  beftimmte 
©cf)üffel  ober  Sompotfd)ale  gebracht,  mit  ^utfer  bid  nberftreut, 
lein  ©löschen  SBein  barangegoffen,  unb  eine  ©tunbe  fo  fielen 
. gelaffen.  Sor  bem  Stnftragen  beftreut  man  fie  mit  feingeftofeenem 
!3imt,  — ®er  Sein  lann  roegbleiben,  unb  bafür  ber 
imit  etroaS  Saffer  bidlit^  einge!od)t,  na(^  ©rfalten  über  bie 
©rbbeeren  gegoffen  roerben. 

1288,  ;3oh«nniSbeercombot- 

280  ©r.  (Va  ipfunb)  oon  ben  ©tielen  abgejupfte  ;^ohanniS= 
beeren  roerben  mit  140  ©r.  (8  £ot)  3uder  in  einem  meffing* 
nen  ^fönnc^en  einigemal  überfod)t,  bann  mit  bem  ©chaumlöffel 
hetauSgenommen.  S)er  äurüdgebliebene  ©aft  roirb  nun  nod) 
jiemlict)  bid  eingefoct)t,  unb  h^tnad)  über  bie  angeridhteten 
:3ol)anniSbeeren  gegoffen. 

1289.  Drnngcucomf)ot. 

35ier  fd)önc  Orangen  roerben  in  jroeimefferrüdenbide  ©d^eiben 
gefdhnitten,  biefe,  nachbem  fie  auSgelernt  finb,  in  bie  Sompot* 
f^ale  gelegt,  mit  feinem  überftreut,  unb  an  einen  falten 

Ort  gefteUt,  nact)  einer  halben  ©tunbe  bann  roieber  beftreut, 
unb  nach  ßiner  roeitern  halben  ©tunbe  nochmals,  ©inb  bie 
Orangen  bitter,  fo  müffen  fie  obgefdhölt  roerben,  fo,  bab  auch 
nicht  baS  geringfte  Sei§e  oon  ber  ©(hale  baranbleibt. 

1290.  ©cftürjtcS  3lchfclcombot. 

SD?an  richtet  bie  ?lepfel  nach  1276  h^i^»  oerfdhneibet  fie 
jebodh  ie  iu  oier  gleiche  ieile,  unb  fodht  fie  bann  roie  bort  am 
gegeben  roeidh.  ©inb  fie  erlaltet,  fo  roirb  S3oben  unb  iRanb 
einer  beliebigen  fjotnt  in  fdhöner  Orbnnng  gebrängt  bamit  aus* 
gefüttert,  ber  leere  innere  9laum  mit  ben  übrigen,  minber 
fdhönen  Slepfelfdhnihen  bidht  eingefüllt,  obenüber  ein  ißapier  ge» 
legt,  unb  fo  baS  ©ange  feft  eingebrüdt.  97adhbem  baS  Rapier 
abgenommen,  legt  man  bie  beftimmte  Sompotfchüffel  über  baS 
©ingebrüdte,  ftürgt  baS  Sompot  um,  unb  fteUt  eS  an  einen 
falten  Ort.  5Bor  bem  Aufträgen  roirb  ber  unterbes  bid  ein* 
gefochte  unb  roieber  giemliih  erfaltete  ©aft  ber  5lepfel  barüber* 
gegoffen.  — SSergierung:  @S  roirb  inberfjorm  ein  beliebiger 
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Äranj  gcbilbct,  in  roet^em  größere,  einigemal  in 
aufgefo^te  Söeinbeeren,  auc^  eingemad^te  Hagebutten,  bie  Slüm* 
c^en,  unb  in  ^uefer  eingemachte,  gehörig  gugeichnittene  grüne 
S5ohnen  ober  in  bereu  ©rmangelung  grüner  ^ütonat  baS  Sau  b* 
roerf  barfteHen.  Stuf  biefen  ^rang  merben  aI4bann  bie  Siepfet, 
roie  oben  beschrieben,  gleichmäßig  georbnet. 

1291.  ©cftiirjtcg  'ilehfcicomhot  öon  gebörrten  ?tehfcln. 
©Ute  geborrte,  hali>ie^;te  StepSel  werben  in  SCBein  unb  Söaffer 
mit  gangem  3^ntt  unb  ^ütonenfehate  roeichgclocht,  bann 

aufs  @ieb  gelegt,  unb  ber  gurücfgebliebene  ©aft  berart  einge* 
lo^t,  baß  er  bid  nom  Söffet  läuft.  UnterbeS  merben  bie  Stepfel 
in  eine  ßornpotfchale  möglidhft  bidht  eingelegt,  unb  ber  @prup 
barübergegoffen,  baS  ©ompot  nun  fattgefteHt,  umgeftürgt  unb 
mit  eingemadhten  ^irfchen  oergiert. 

1292.  taftanicn=  (9)laronen=)  (Eomhot 
itiachbem  bie  Äaftanien  einige  SDSinuten  getoeßt,  merben  fie 
geSchält  mie  beiSfir.  501,  hoch  muß  man  achtgeben,  baß  fie  gang 
bleiben.  3flun  mirb  140  ®r.  (8  Sot)  in  einem  ^fänndhen  etmaS 
gelb  gebrannter,  mit  einem  ®ta§  S33ein  aufgetodhter  3ndler  (iJlr. 
2048)  barangegoffen,  bieÄaftanien  barin  nodh  meidhgefocht, 
nadh  in  bie  Sompotfdhale  angeridhtet,  unb  laltgefteHt. 


Ä a l t f c{)  a l e n. 

1293.  SBictfoItf^olE. 

mirb  eine  280  @r.  '(Vg  Sßfunb) 

abgerieben,  biefer  in  eine  ©dhüffet  gelegt  unb  ber  ©aft  ber 
3itrone  baraufgebrücEt,  baran  1 Str.  (1  aKaß)  Söeißbier  gegoffen, 
unb  foldheS  bebedt  eine  SSiertelftunbe  bei  ©eite  geftettt.  5Run 
merben  140  ®r.  (8  Sot)  fteine,  gemafdhene  Steinbeeren  nebft 
fedhs  ©ßtöffel  ©emmclbröfetn  (beffer  3™^^&ad)  unb  menigem 
feingeftoßenen  3^^*  an  baS  ^ier  gethan,  baSfelbe  in  ben  Heller 
gefteflt,  unb  gang  talt  feroiert. 

1294.  Stcinfaltfdjttlc. 

Stirb  bereitet  mie  bie  Saltid)ale  oon  93ier,  nur  baß  hiergu, 
ftatt  Sier,  alter  Surgitnber  unb  Vs  Sty-  (Vs  <S^oppen)  Stoff  er 
genommen  mirb.  ®ie  SSerfüßung  gefdhieht  nach  Setieben. 
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1295*  ©ö(^fifrf)c 

S3ier  S^Iöffel  geriebenes  (ödbroargbrot , ein  Kaffeelöffel  feiner 
^intt,  fed^S  @|löffel  ^ucEer  unb  ber  @aft  einer  fleinen  falben 
Zitrone  roirb  in  eine  ©(Rüffel  gegeben,  unb  V2  Str.  (2  ©d^oppen) 
SBei^bier  bajugegoffen,  bieS  untereinanbergemad^t,  unb  ju  gänj* 
liebem  ©rlalten  in  ben  Keller  gefteHt. 

1296.  taltfcbalc  bon  ©ierftbaum. 

;3n  1 £tr.  (1  ÜKa|)  OJJilcb  gibt  man  140  @r.  (8  Sot) 
an  einer  b<i^6en  ^^i^one  abgeriebenen  ©b^öffel 

Drangenblüteroaffer  (f.  91r.  2064)  unb  ein  halbes  ßorbeerblatt. 
ißadhbem  bie  SKildh  ein  paarmal  aufgefoebt,  werben  fedbs  @i* 
roei§  ju  fteifem  ©dbnee  gefdblagen,  unb  mit  einem  @§IoffeI 
KIö|dben  banon  abgeftodben,  roel^e  man  in  bie  fodbenbe  aJJildb 
einfe|t,  groei  üßinuten  auflodbt,  unb  unterbeS  mit  bem  ©dbaum» 
löffel  leidbt  umfebrt,  bamit  fie  auch  oon  ber  anbern  ©eite  lodben 
fönnen,  roorauf  man  fie  mit  bem  ©(baumlöffel  bebutfam  in 
bie  bagu  beftimmte  ©dbüffel  anriebtet.  5)Zun  werben  bie  fedbS 
©igelb  mit  Vie  2*^-  i^U  ®<boppen)  faltem  filmen  9iabm,  nodb 
jwei  ©glöffeln  OrangenWiltewaffer,  70  ®r.  (4  £ot)  geftobenem 
3udler,  einigen  Körnten  ©alj  unb  adbt  ©tücf  grob  nerftobenen 
Patronen  oerllopft,  unb  bie  jurüiJgebliebene  fodbenbe  ^il(b 
barangegoffen,  bieS  bann  wieber  auf’s  fjeuer  genommen,  unter 
fortwäbrenbem  ©plagen  mit  bem  ©dbneebefen  nodb  einmal 
fodbenb  beib^  boeb  nidbt  fodbenb  gemacht,  unb  be^^nadb  bebutfam 
über  bie  Klöbdben  in  bie  ©dbüffel  gegeben.  @S  wirb  baS 
©anje  |e|t  in  ben  Keller  ober  an  einen  fonftigen  falten  Ort 
gefteÖt,  unb  oöKig  erfaltet  am  97acbmittag  ober  audb  gum 
S^beetifdb  gegeben.  33or  bem  3luf tragen  übergiebt  man  bie 
Klöbdben  mittels  eines  Söffels  nochmals  mit  ber  barunter  be^ 
finblicben  Siermildb- 

1297.  Kaltfdbolc  bon  Himbeeren  unb  Bttiebatf. 

IVio  (2  ^funb)  rein  belefene  |)imbeeren  werben  in 
einer  meffingenen  Pfanne  auf  febwadbem  ^euer  unter  fortwäb“* 
renbem  Slübren  fodbenb  b^ib  gemacht,  bann  ein  2u(b  über  eine 
©dbüffel  gebreitet,  bie  Himbeeren  bareingefibüttet  unb  leidbt  burdb* 
gepreßt.  97un  nimmt  man  ju  brei  teilen  ^imbeerfaft  einen 
Seil  Sßaffer,  oerfü^t  mit  gehörigem  Badfer,  legt  be^^uadb  3Jia* 
fronen  ober  Ba>ieba(f,  5lniSfcbnitten  u.  bgl.  in  eine  ®reme* 
fcbüffel,  unb  fdbüttet  barüber  ben  bergeridbteten  ganj  erfalteten 
|)imbeerfaft.  — S)iefe  Kaltfcbole  wirb  meift  an  97adbmittagen 
gegeben.  B^it  ajo  eS  feine  frifdben  |)imbeeren  gibt,  ner* 
mifdbt  man  ^imbeerfaft  mit  einem  Seil  gutem  alten  Söein  unb 
SBaffer,  unb  oerfü§t  nach  ^Belieben  mit  Budfer. 
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1298»  Mtfrfjalc  Don  ©^toarjbrot. 

©eriebeneS  <öc|roaräbrot , auSgefteinte  fcbroarje  Äirfcben, 
Himbeeren,  9iofinen  unb  rein  geroajdbene  große,  auSgef ernte 
Seinbeeren  (oon  jebem  biefer  fünf  5(rtifel  eine  ^anbooU),  bann 
280  ©r.  (1/2  ^funb)  3u^er,  rooran  eine  Zitrone  abgerieben 
rourbe,  unb  etroaS  feiner  ^imt  roirb  mit  58urgunber  ober  fonftigem 
guten  alten  Sein  angemacßt,  unb  mit  ^uderbrot  ober  S3i§quit 
gu  Sifcb  gegeben. 

1299.  ^oltfcbole  Don  gctrodncten  ^irftßcn» 

©d^öne  gebörrte  fdiroarse  ^irfc^en  roerben  geroafcben,  mit 
gutem  Sein  übergoffen,  ein  (Stengelcßen  feiner  3^nit  beigefügt, 
unb  nun  bebedt  oierunbjroanjig  ©tunben  an  einen  roarmen  Ort 
geftellt,  baß  fie  gut  auflaufen,  .^ernoc^  roirb  big  ^ur  gehörigen 
@üße  geftoßener  ^uder  bareingegeben,  jmei  ©ßlöffel  Zitronen* 
juder  (5yir.  2051)  ober  SSanittejuder  (ilir.  2050)  barunterge* 
mengt,  unb  bag  ©anje  mit  beliebigem  SSadroerf  §u  Slifd^  ge* 
geben.  — OKancße  ^irfc^en  finb  bur^’g  dörren  feßr  ßart;  biefe 
müffen  oor  ©ebraud)  in  Sein  fo  lange  bebedt  gebünftet  roerben, 
big  fie  aufgelaufen  finb. 


aSarmc  Söftfljcifcn. 

1300.  51cf}fcIfc^atottc. 

big  jeßn  gute,  obgefd^älte,  oom  ßernßaug  befreite 
Äo(^äpfeI  roerben  tu  feine  SBIättcßen  gefd^nitten,  biefe  mit  einem 
©lägd^en  Sein,  105  ©r.  (6  Sot)  3uder,  70  ©r.  (4  £ot) 
33utter  unb  einer  ^itronenf(|aIe  auf’g  ^euer  gefegt,  jugebedt 
langfam  roeid^  unb  furj  eingelod^t,  fo  baß  ße  oßne  @aft  finb, 
in  ein  irbeneg  ©efd^irr  geleert,  unb  bei  (Seite  gefteHt.  37un 
fd^neibet  man  oier  abgeriebene  ÜJiild^brote  in  ßalbßngerbide 
Sd^eiben,  taud^t  fold^e  uon  beiben  ©eiten  in  jerlaffene  Sutter, 
unb  füttert  bamit  eine  bid  mit  Sutter  auggeftricßenc  fjorm  bidt)t 
aug;  auf  baß  33oben  unb  97anb  genau  unb  paffenb  bebedt  finb, 
roerben  bie  Semmelfdßeiben,  fo  roeit  eg  notroenbig,  übereinanber* 
gelegt.  :^n  biefe  auggefütterte  f^orm  gibt  man  jeßt  eine  Sage 
Don  ben  gelodßten  ?lepfeln,  ftreut  ßierauf  fleine,  geroafd^ene  Sein* 
beeren,  bebedt  biefe  roieber  mit  einer  Sage  Slepfeln,  unb  fäßrt 
fo  abroecßglunggroeife  fort,  big  bie  fjorm  00H  ift;  im  ©anjcn 
oerroenbet  man  70 — 105  ©r.  (4 — 6 Sot)  Heine  Seinbeeren 
baju.  Dag  über  bie  f^orm  ßeroorftcßenbe  Srot  roirb  abge* 
fdfinitten,  bie  Stepfel  mit  ben  nocß  übrigen  Scmmelfd)nitten  ge* 
nau  bebedt,  einige  bünne  Scheiben  Sutter  barübergegcben,  unb 
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feie  ©d^alotte  in  ^ei§em  Ofen  binnen  ungefähr  einer  falben 
©tunfee  fc^ön  gelb  gebacfen,  roorau^  man  fie  ^erauSnimmt,  be» 
l^utjam,  feamit  fie  nid)t  verfalle,  auf  eine  glatte  umftürjt,  unfe 
feie  fjorm  erft  nac^  einigen  3J?innten  oon  i^t  abnimmt,  ©ie 
foH  eine  fd^öne  gelbe  Prüfte  ^aben,  unfe  mu§,  fobalb  fie  au3 
feem  Ofen  tommt,  feroiert  roerfeen,  — >Die  nerfcbnittenen  Slepfel 
fann  man  auc^  mit  allen  obigen  3utl)aten  ro^  in  feie  auSge* 
fütterte  g^orm  geben,  feoc^  müffen  fie  feann  oorber  roenigftenS 
eine  ©tunfee  lang  in  feen  genannten  einmariniert 

roerfeen.  3ule|t  ferüdt  man  fie  mit  einem  Slucbe  feft  ein,  unfe 
fcbneifeet  35  ®r.  (2  £ot)  Sutter  fearauf.  — ©el)r  fein  fcbmedt 
feie  ©cbalotte,  roenn  fie  nadb  tlmftür^en  mit  etroaS  Straf 
übergoffen,  feann  feiet  mit  ^uäer  beftreut  unfe  mit  einem  glühen* 
feen  6’ifen  aufgebrannt  roirfe. 

Stnmerfung.  SDie  ©d)aIottcn  fönnen  aud)  al§  SRcfelf^jetfe,  fomit  al3 
f clbftftnbigeS  ©eri^t  gegeben  tnerben. 

1301.  Slcfjfclfdjalottc  mit  Stbrifofeimiarmelabc. 

Sereitet  unfe  beenfeet  man  gan^  roie  oorige,  ftatt  Sein» 
beeren  fommen  jefeod)  einige  ©blöffel  Slprifofenmarmelafee  feaju, 
roeicbe  man  unter  feie  gefod)ten  Slepfel  mengt. 

1302.  ^ftrftd)fd)nIottc. 

1303.  Stbrifofcnfcbolottc, 

S3ier  abgefcbälte  äHilcbbrote  roerfeen  in  balbfingerfeicfe  ©c^eU 
ben  gefd)nitten,  unfe  feiefe  nad)  2?r.  1300  in  33utter  umgefel)rt, 
feann  adjtjebn  bis  groan^ig  ^firfid)e  ofeer  Slprifofen  abgefcbält, 
auSgefteint  mit  70  ®r.  (4  £ot)  S3utter  unfe  140  ®r.  (8  ßot) 
gefto^enem  .ßuder  aufs  Steuer  gefegt,  unfe  unter  öfterem  Um* 
fd^roingen  fo  lange  fearaufgelaffen,  bis  93utter  unfe  ^udter  fearan 
gefdbmol^en  finfe.  97un  roirfe  eine  feid  mit  Butter  auSgeftridt)enc 
^orm  fo  feid^t  als  möglich  mit  feen  ©emmelfdt)eiben  auSgefüttert, 
feie  gefod^ten  ^firfid^e  ofeer  Slprifofen  feareingefilOt,  feaS  über  feie 
fjorm  Ijeroorfteljenfee  SBrot  abgefd;nitten,  unfe  feie  ©dl)aIotte  mit 
feen  no(|  übrigen  ©emmelfd)eiben  befeedt  unfe  eine  t)albe  ©tunfee 
in  mittelbeifem  Ofen  gebaden,  roorauf  man  fie  nadt)  2tr.  1300 
umftürgt  unfe  fogleidt)  gu  Sif dj  gibt.  — ©oKte  oom  Äodt)en  feer 
^firfidbe  ofeer  Slprifofen  gu  oiel  ©aft  bleiben,  fo  roirfe  feerfelbe 
jurüdbeballen  unfe  roäbrenfe  feeS  SSadenS  feer  ©dbalotte  feid  ein* 
gefod^t,  roo  man  feann  Ic^tere  nadb  feem  Umftürjen  feamit  über» 
ftrei(^t,  ®ie  gleid^en  'Dienfte  leiftet  |)imbeerfaft,  ofeer  eine  feünne, 
feurebfiebtige  SJtarmelafee. 

sinnt  er fung  ©tntt  bic  Srotfdjeiben , lüomit  man  bie  beftridjcnc 
2fomt  QuSfüttert,  in  SSuttcr  unt^ufel)ren,  fann  man  fie  aud)  aus  l)cibem 
©djinalj  baden;  bann  fann  aber  nurObÜ,  baS  fd)on  gefod)t  ift,  etnge* 
füKt  »uerben,  luäbrcnb  man  fonft  bic  Slprifofen  unb  $firfid)e,  gleid^  ben 
Sfepfeln,  au(b  rof)  cinfüllen  fann. 
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1304.  Stc^jfcl  mit  OJoggcnbrot. 

ÜJZan  fd^neibet  gute,  abgefc^älte  Äoi^äpfel  in  bünne 
93Iätt(|en,  unb  mengt  unter  280  ®r.  (Va  ^funb)  geriebeneg 
altgebacEeneg  ^Roggenbrot  140  ®r.  (V^  ^funb)  gefto|enen 
unb  jroei  Kaffeelöffel  ^iml.  5Run  roirb  eine  bi(f  mit  öutter 
auggeftri^ene  ^orm  bid^t  mit  bem  S3rot  auggeftreut,  unb  folc^eg 
an  ben  3Gßänben  unb  am  93oben  ber  f^orm  angebrüdtt,  bag  noc^ 
übrige  S3rot  gut  unter  bie  Stepfel  gemengt,  bie  fjorm  mit  Ie|* 
teren  oottgefüHt , fotd^e  mit  einem  3:ud^e  feft  eingebrüctt,  unb 
70  ®r.  (4  £ot)  Sutter  barübergefdtjnitten.  ^Dag  (Sanje  roirb 
je|t  tm  Ofen  eine  ©tunbe  gebadEen,  Ijerna^  auf  eine  glatte 
umgeftürgt,  unb  mit  ^mfer  beftreut  fofort  aufgetragen. 

1305.  Slcfjfct  mit  fRcig. 

210  @r.  (12  Sot)  iReig  roirb  mit  todt)enbem  SBoffer  an* 
gebrüht,  nad^  Stbgie^en  beg  le^tern  in  fo^enber  2JtiI(^  langfam 
roet(^  unb  bief  eingetod^t,  unb  injroifdtien  70  ®r,  (4  Sot) 
S3utter  unb  ebenfooiel  an  einer  3it^one  abgeriebener  ^udEer 
bagugegeben  unb  mitge!odE)t,  roorauf  man  ben  5Reig  oom  Steuer 
nimmt  unb  fogteid^  oier  ©igelb  bareinrü^rt.  SBä^renbbem  fd^ätt 
man  ad^t  gute  Ko^äpfet,  befreit  fie  oom  Kern^aug,  fd^neibet  je 
nadE)  ber  ©rö^e  jeben  in  oier  big  fedt)g  Steile,  fe|t  biefe  in 
einem  Kaftrol  mit  70  @r.  (4  Sot)  93utter,  105  ®r.  (6  Sot) 
^udEer,  einer  ^iti^onenfd^ale  unb  V2  CVa  SBaffer  aufg 
^euer,  EodE)t  fie  roeid^,  bod^  bürfen  fie  nidbt  jerfaltcn,  ^ebt  fic 
bann  mit  bem  ©dEjaumlöffel  fieraug,  ftettt  fie  roarm,  unb  fo^t 
ben  jurüdEgebliebenen  @aft  bid  ein.  97un  roirb  in  ber  3D7itte 
beg  Sobeng  einer  runben,  bidE  mit  Sutter  auggeftricbenen  unb 
bidtit  mit  ©emmelbröfeln  beftreuten  gorm  oon  ungefähr  fed^g 
Stepfelf(bni|en  ein  Eteiner  ©tern  ober  ein  Krän^dhen  angebracht, 
unb  barüber  bie  ^ölfte  beg  bid  eingetodhten  iReifeg  unb  auf 
biefen  eine  Sage  Stepfel  gegeben,  roel^e  man  mit  ber  anbern 
^älfte  iReig  bebedEt,  rooburdh  bie  f^orm  bann  oolt  fein  roirb. 
©inb  noch  roeitere  Stepfelfibni^e  oorf)anben,  fo  legt  man  foldhe 
oben  barüber,  brüdEt  bag  ©anje  mitteig  eineg  oerfehrten 
löffelg  feft  ein,  ftellt  eg  eine  SSiertelftunbe  in  einen  heiB^n  Ofen, 
bamit  eg  burdE)aug  f)eiB  merbe,  ftürjt  bagfelbe  fobann  auf  eine 
roarme  ffJIatte  um,  oer^iert  eg  um  ben  iRanb  mit  eingemad^ten 
Kirfdhen,  unb  gibt  eg,  nad^bem  ber  bidE  eingefodhte  ©aft  ber 
Stepfel  burdh'g  ©ieb  barübergegoffen,  fogleii^  ju  2:ifdh. 

1306.  ^firfitfic  mit  fRcig. 

1307.  SttJrifofcn  mit  fRcig. 

SBerben  beibe  ganj  nach  iRr.  1305  bereitet  unb  beenbet, 
nur  nimmt  man,  ftatt  ber  Stepfel,  ^mölf  fßfirfidhe  ober  StpriEofen. 
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1308.  Slc^jfcl  mit  93utter. 

(SS  roerben  oon  fec^^e^n  abgeic^ätten  3teinetten  ober  SBorS* 
borfern  elf  @tü(f  genommen,  au8  btefen  forgfältig,  ba  fie  ganj 
bleiben  müffen,  mit  einem  fingerbicEen  StuSfted^er  baS  ^ernbauS 
au3geftodben , unb  bie  ?[epfel  fogteid)  in  falteS,  mit  bem  @aft 
einer  balben  ^üi^one  oermifcbteö  SCßaffer  gelegt,  bamit  fte  roei§ 
bleiben.  iJtun  fe^t  man  in  einer  i|5fanne  Vg  Str.  C/s  3Ka§). 
SCßaffer,  140  @r.  (V*  ^funb)  70  ®r.  (4  2ot)  Sutter, 

ein  ©läSdben  alten  SBein  unb  eine  ^^i^onenfcbaie  jum  fjeuer, 
gibt  bie  auSgeftocbenen  ^epfel  barein,  unb  !o(bt  fie  gugebedt 
langfam  roei(|.  «Sollten  fie  nid^t  auf  einmal  gefod^t  roerben 
tonnen,  fo  fann  man  bie  fertige  |)älfte  in  einer  ©(Rüffel  jur 
SBärme  bringen,  bis  aud)  bie  anberc  ^ölfte  roeiebgefodit  ift, 
roorauf  man  fämtlidie  elf  Slepfel  roarmfteöt.  Die  nodb  übrigen 
fünf,  in  feine  Slöttcben  oerfd)nittenen  5lepfel  fod)t  man  mit 
70  (Sr.  (4  Sot)  Sutter  unb  ebenfooiel  roeicb,  unb  oer* 

rübrt  fie  gur  iUtarmelabe  ober  ftreid)t  fie  bureb  ein  Sieb.  :^n 
bie  aJtittc  ber  gum  3lnricbten  beftimmten  Sompotfdbüffel  roerben 
nun  fieben  oon  obigen  ^epfeln  im  ^rang  nebeneinanbergeftellt, 
unb  bereu  3IuSftidb  mit  einer  großen  eingemachten  ^irfc^e  be* 
bedt,  über  biefe  fieben  bann  roeitere  brei,  unb  bereu  ^uSftidb 
ebenfo  bebedt,  auf  biefe  bann  ber  le^te,  roeicber  ber  größte  fein 
foKte,  geftellt  unb  beffen  SluSftidb  gleichfalls  mit  einer  ßirfchc 
bebeett,  unb  oon  ber  307armelabe  jc^t  ein  trang  um  bie  ^epfel 
gegogen.  5IIIeS  bieS  mub  jeboh  f^h^  fchnetl  gefct)ef)en,  bamit 
baS  ®ange  noch  h^iB  3“  ^if<h  tommt. 

1309.  ©eftürgte  ^cbfcl  mit  Sutter. 

3roangig  ^Reinetten  roerben  abgefchält,  gefpalten  unb  oom 
Kernhaus  befreit,  bann  bie  ^älfte  je  nach  ^er  ©rö^e  in  oier 
bis  fechS  Deile  oerfchnitten , unb  fogteich  in  falteS  SßJaffer, 
roorein  ber  Saft  einer  hatten  Zitrone  gebrüdt  rourbe,  gelegt. 
97un  fe^t  man  in  einer  Pfanne  V2  St^*  (V2  3RaB)  SBaffer  mit 
140  ®r.  (8  £ot)  3uder,  70  ®r.  (4  Sot)  Sutter,  einem  ®IäS= 
ct)en  gutem  alten  SBein  unb  einer  ^itrouenfchale  gum  fjeuer,  unb 
foht  barin  bie  ?lepfelfhnihe  gugebedt  langfam  roeih/  roaS  jeboch 
forgfältig  gefcheben  muh,  bamit  fie  nic|t  gerfaüen;  finb  alle 
roeich,  fo  hebt  man  fie  mit  einem  Schaumlöffel  auf  eine  glatte 
heraus,  unb  ftellt  fie  gugebedt  roarm.  ^n  ben  gurüdgebliebenen 
Soft  gibt  man  alsbann  noch  70  ®r.  (4  Sot)  ^uder,  ebenfooiel 
S3utter,  unb  hierauf  bie  anbere  .^älfte  ber  ?lepfel,  guoor  in  feine 
S3Iättd)en  oerfd)nitten,  focht  biefe  barin  roeich,  unb  uerrührt 
fie  gur  aRarmelabe.  Sine  bid  mit  93utter  auSgeftrichene  g^orm 
roirb  feht  mit  ben  gefönten  Sehnigen  fchnedenartig  fo  paffenb 
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qI«  möglich  foroo^I  am  93oben  alg  an  ben  SBänben  auSgefüttert, 
bic  leere  SD^itte  mit  3J?armeIabe  auSgefüHt,  folc^e  giemlic^  feft 
eingebrüdt,  unb  fobann  bie  ^orm  noc^  furge  ^eit  in  ben  ^ei^en 
Dfen  gefteflt,  bamit  bie  3lepfel  bur^aug  ^ei^  roerben.  iRac^bem 
man  fie  bann  mit  ber  IjerauSgenommen,  ftürjt  man  fie 
norfi^tig  auf  bie  ißlatte  um,  Iä|t  bie  fjorm  nod^  einige  Singen« 
bli(fe  barauf  liegen,  bamit  bie  Slepfel  roUftänbig  ^eraugfaHen, 
ftreid)t  Iiernac^  auf  leitete  einige  (S^Iöffel  ^imbeerfaft  ober 
ebenfoüiel  oon  einer  beliebigen  bünnen  2J?armeIabe,  unb  gibt  fie 
fogleid^  ju  STifd).  — |)ierbei  mn§  man  gang  befonberg  barauf 
fe|en,  ba§  bie  ^e:pfelmarmelabe  gang  bid  unb  troden  eingetod^t 
ift,  ba  im  anbern  gall  beim  Umftürjen  ber  fjorm  auf  bie  glatte 
bie  Slepfel  augeinanberrutfc^en  mürben. 

1310»  Gebrätelte  Slefifel  mit  23utter. 

SÖtan  fdt)ält  93orgborferäpfeI  ober  Steinetten  ober  fonftige  Heine 
fefte  Slepfel  fi^ön  ab,  reit)t  fie,  nadi)bem  bag^erni)augt)orfidbtig  aug« 
geftod^en  ift,  in  ein  biii  mit  Sutter  auggeftridt)eneg,  aufgefi^Iageneg 
^udt)enble(^  ober  in  ein  aubereg  paffenbeg,  mit  einem  groeifinger« 
t)ot)en  Otanb  üerfet)eneg  Gefdtiirr  nebeneinanber,  bratet  fie  lang« 
fam  im  0fen,  begießt  unb  beftreut  fie  roäl)renb  biefer  .ßcit  öflerg 
mit  jerlaffener  Sutter  unb  geftobenem  3u^er  (im  ©anjen  mit 
105  ©r.  [6  Sot]  58utter  unb  ebenfooiel  unb  gibt,  roenn  fie 

anfangen  gelb  gu  roerben,  ein  ©tägigen  ©ein  baran.  ®obaIb  fie 
fertig  finb,  roerben  fie  gierlidb  auf  bie  beftimmte  ißlatte  angeriebtet, 
ber  3urücfgebliebene  ©aft  mit  ein  roenig  ©affer  aufgelögt  unb 
aufgefodI)t,  ber  Slugftidt)  ber  Slepfel  mit  beliebigen  eingenm^ten 
3^rüdl)ten  gefüllt,  unb  bie  ®auce  unter  bie  Slepfel  gegeben. 

Slnmerfung.  ®iefc  unb  bie  Be.iben  borbcrgeljcnben  SJummern  tann 
man  and)  alg  felbftänbige  ©eridjte  tieinem  SSadtrerf  ferbieren. 

3011.  ©ebünftete  Slcfifcl  mit  Butter. 

SIdt)t  big  gel)n  Slepfel  roerben  gefdt)ält  unb  in  ©d^ni^e  ge« 
teilt,  unb  biefe  in  70  ©r.  (4  ßot)  S3utter  unb  ßtr.  (1  ©d^oppen) 
©affer  mit  70  ©r.  (4  £ot)  ^u^er  unb  einer  ^itronenfd^ale  juge« 
bedt  auf  fdfiroad^em  ^euer  roeidt)  unb  Ieidt)t  eingebünftet,  bodb  o^ne 
fie  umjurüliren.  ©ie  foUen  eine  ganj  furje  ©auce  unb  eine  gelbliche 
3^arbe  t)aben,  roerben  algbann  bei^  ungcrid^tet,  unb  fogleidb  mit 
©oteletteg,  ©eflügel  u.  bgl.  5U  Sif^  gegeben.  — Äod()en  fi(^  bie 
©dbni^e  nid^t  fdbnetl  roeidt),  fo  gie^t  m'an  etroag  ©affer  nad).  — 
©ü§e,  nid^t  §u  barte  Slepfel  fann  man,  nadbbem  fie  00m  ^ern« 
baug  befreit,  and)  ungefcbält,  oI)ne  irgenb  roeldbe  ^atbat, 
in  einem  ©tüdd)en  53utter  roeidbbämpfen. 

Slnmerfung.  3n  festerer  SBcife  fann  man  aud)  SSirnen  bömpfen, 
biefe  müffen  jebod)  ;^ubor  gcfd)ält  merben. 

1312.  töraimgcbünftctc  Suttcräfifcl 

©edbf^eljn  Heine,  fefte  Slepfel,  bie  im  ^locben  nid)t  jerfatlen, 
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loerben  gefd^ält,  unb  folc^c,  nad^bcm  bas  Sernl^aus  forgfam 
auSgefc^nitten  ober  mit  einem  SluSfted^er  auSgeftod^en , neben* 
cinanber  in  ein  breites,  etmaS  tiefeS  (SJefcbirr  gefteKt.  2tun 
wirb  105  ®r.  (6  £ot)  ^Butter,  140  ®r.  (8  £ot)  ^utfer,  eine 
Zitronen jd^ale,  ein  ®IqS  Sein  unb  ebenfooiel  Saffer  ba5ugegeben, 
unb  baS  ©anje  im  Ofen  ober  auf  bem  |)erb  roeid^  unb  lurj 
eingcbünftet,  bis  ber  anfängt  fid^  ju  färben,  roo  man 

bann  nod^  etmaS  Saffer  nac^giefft,  bamit  fid)  ber  «Saft  roieber 
auflöfe.  @inb  bie  Stepfcl  roeict)  unb  braun,  fo  roerben  fie  mit 
bem  Sadfcbäufeldjen  in  bie  6ompotfct)aIe  angerid)tet,  ber  Saft 
barübergegeben,  unb  beim  Slnrid^ten  Heine  33utterteigblüm^en  ober 
anbereS  Heines  SBadtmert  ^roifd^en  fie  unb  um  fie  gefteKt. 

1313.  fRciSö^jfcI. 

280  ®r.  (V2  ^funb)  KteiS  roirb  gans  nad^  2tr.  1305  raeid^» 
gefodbt,  nur  o§ne  Sutter,  unb  ebenfaKS  (Eigelb  unb  ^u^ler 
bareingerül)rt.  UnterbeS  ftid)t  man  oon  smolf  bis  fe^je^n 
abgefc^älten  ^Reinetten  ober  SorSborfern  bet)utfam  baS  .^ernbauS 
aus,  unb  fe|t  fie,  ^ugebedt,  mit  210  (SJr.  (12  Sot)  ^ucter, 
einer  ^üronenfdbale  unb  fo  oiel  Saffer  pm  fjeuer,  bafe  man 
fte  teilet  barin  roeidE)to(^en  fann.  ®ie3tepfel  bürfen  jebodb  nid^t 
uertocben  ober  jerplaben,  bal)er  immer  nadbäufeben  ift,  unb 
rcenn  einer  oor  bem  anbern  roeidb  märe,  fo  mu§  er  bei^auS* 
gehoben  unb  auf  ein  Sieb,  unter  roeldbeS  ein  ©efdbirr  gefteKt 
ift,  gum  SIblaufen  gelegt  merben.  Sinb  aKe  mei(^gefod)t  unb 
abgelaufen,  fo  roirb  baS  in  bie  Sdbüffel  gelaufene  .ßuderroaffer 
gu  bem  in  ber  fßfanne  gegeben,  unb  mit  biefem  nodb  bidlidb 
eingefod)t.  97un  legt  man  ben  KteiS  in  eine  etroaS  roeite  (Eom* 
potfdbüffel  bergartig  ein,  unb  fteKt  bie  ®epfel  im  ^ran^  um 
benfelben.  Stuf  biefen  erften  fommt  bann  ein  ^weiter  nnb  ein 
britter  ^ranj,  bodb  nimmt  man  gu  jebem  einen  Stpfel  roeniger, 
unb  eS  roirb  fo  eine  Strt  ^gramibe  gebilbet,  ein  batber  Stpfel 
madbt  oben  ben  Scblu§.  iRadbbem  man  febt  baS  @anje  no^ 
eine  55iertelftunbe  in  ben  Ofen  gefteKt,  bebed't  man  ben  ^uSftidb 
beS  oberften  StpfetS  mit  einer  eingemadbten  Äirfdbe  ober  einer 
eingemadbten  |)imbeere,  bann  roirb  baS  ©eridbt  mit  bem  no(^ 
roarmen,  bid  eingcfod)ten,  taum  noch  laufenbcn  Stepfelfaft 
übergoffen,  nadb  SSetieben  mit  feingefdbnittenen  ^iftagien  ober 
grünem  Zitronat  überftreut,  unb  fogleid)  gu  2:ifdb  gegeben. 
1314.  ©eröftetc  3ü)ctfd)geu  mit  (Ebocolnbc. 

560  (5)r.  (1  ^funb)  fd)one,  gebörrte  roerben 

geroafdben,  in  Saffer  roeidbgefotten,  unb  bernadb  abgefdbüttet  unb 
auSgefteint.  Kiun  madbt  man  140  (Sr.  (V4  ^funb)  33utter  ober 
gutes  Sd)malg  gi^^i  i>ie  barein,  unb  röftet  fie 

einigemal  barin  um,  roobl  acbtgebenb,  ba§  biefelben  nicht  an* 
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brennen.  ®ann  bringt  man  fie  3um  ^tblaufen  auf  ein  ©icb, 
legt  foIcJ^e,  roäl^renb  fie  no^  roarm  finb,  in  140  @r.  (8  Sot) 
geriebene,  mit  105  @r.  (6  Sot)  cermengte  Si)DcoIabe, 

unb  fe^rt  fie  barin  um,  fo  ba§  fie  gauj  bamit  überzogen  finb. 
^ernad()  roerben  fie  aufgebäuft  auf  bie  beftimmte  glatte  ange* 
rietet,  unb  ber  Staub  ber  festem  mit  S3utterteigblümcben 
(Str.  2066)  betrönät,  roet^e  cor  bem  SBacfcn  mit  (Si  beftridben 
unb  mit  ^ucEer  unb  ^imt  beftreut  mürben.  ■ 

1315.  Kbocolabcjüjctftbgcn  auf  anbcre  5lrt. 

560  ®r.  (1  fpfunb)  fdböne,  gebörrte,  geroafcbene  ^toetfcbgen 
merben  in  beides  Sßaffer  getban,  unb  über  Siaebt  in  ben  abge* 
fublten  Ofen  geftellt,  fo  bab  fie  anffdbi^cllß^^  toeben, 

bann  nimmt  man  bie  ©teine  beraub,  unb  ftedt  3)tanbelfeme 
an  bereu  ©teile.  Stun  roerben  feeb^  ©iroeib  mit  fo  eiet  ^uier, 
al0  fedb^  @icr  fdbroer  finb,  gu  fteifem  ©ebnee  gefi^Iagen,  unb 
barunter  70  @r.  (4  Sot)  fein  geriebene  ©bocolabe  gemengt. 
9J?it  biefer  SOtaffe  übergie^t  man  |e|t  bie  bübfcb  auf  eine 
butterbeftridbene  ^orgetlanplatte  georbneten  ^uietfdbgen,  unb  bädEt 
foldbe  eine  33iertelftunbe  in  nidbt  gu  beibent  Ofen. 

1316.  ?tebfclmu§. 

©Ute  ^odbäpfel  roerben  abgefdbült,  gefpalten,  com  Äernbauö 
befreit  unb  geroafdben,  bann  mit  einem  fleinen  ©Ia3  SBaffer,  einem 
©tüdE  3uder  unb  einem  ©tengeicben  f^euer  gefegt, 

unb  jugebecEt  roeidbgeEodbt.  SBenn  fie  bei^nadb  cerrübrt  unb 
nadb  belieben  burdb  einen  3)urdbfcblag  ober  ein  ©ieb  getrieben, 
roerben  fie  in  bie  beftimmte  ©cbitffel  angeridbtet,  bidE  mit  ^u^er 
überftreut,  unb  mit  einer  glübenben  ©dbaufel  glaciert.  — ßann 
man  auch  Ealt  geben. 

1317.  ?lcbfelmu8  ouf  gctoöbulitbe  3lrt. 

Die  roie  corige  bergeridbteten  Slepfel  fe^t  man  mit  fo  oiel 
SBaffer,  bab  e§  bi0  gur  ^älfte  an  ihnen  herauf  gebt,  unb  einer 
^itronenfdbale  auf's  g^euer,  fo^t  fie  gugebedEt  roeidb,  uub  cer* 
rührt  fte  fobann.  Stun  roerben  groei  Kochlöffel  3JtebI  mit  V*  Str. 
(1  ©dboppen)  SWildb  glatt  angerübrt,  bieS  unter  beftönbigem 
Slübren  an  bie  Stepfel  gegoffen,  le^tere  bamit  nodb  eine  33iertel= 
ftunbe  langfam  gefodbt,  unb  bann  angeriebtet.  3)?an  gibt  |ebt 
groei  ©blöffel  geriebenes,  in  einem  ©tüdE<hen  S3utter  fdbön  gelb 
geröfteteS  SSeibbrot  gleidbmäbig  barüber,  unb  cerfübt  beliebig 
mit  3u(^er.  — Stuf  biefe  Slrt  focht  man  bie  Slepfel  geroobnlich 
im  ^erbft,  roenn  fie  noch  raub  f'^on  ab  ge* 

legen,  fo  läbt  man  baS  üJ?ebI  unb  bie  ÜKildb  fort. 
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1318.  ©ctrorfnctc  3lc^fcl  ju  lodjcn. 

©etrocEnete  (gebörrte)  5tepfelf^ni^e  roerben  reinlid^  getoaf^en, 

unb  mit  ^roei  Seilen  SBaffer,  einem  Seil  SBein,  einem  ®tü(f* 
^en  unb  bebedt  langfam  roeicbgefoii^t,  bann  ein 

Äod^Iöffel  aJZe^I  in  bei&em  ©d^malj  gelb  geröftet,  unb  mit  ber 
noc^  t)or|anbenen  SBrübe  ber  Stepfel  abgerübtt,  bieä  nun  an 
le^tere  getfian,  nötigenfalls  noch  Sßaffer  bajugegebea,  unb  baS 
©anje  nodb  eingefodbt.  — S3ei  gutem,  füfen  Öbft  fann 
^uder  unb  SBein  ro  eg  bl  eiben. 

1319.  ©ctrodnctcS  Dbft  ju  fod)cn. 

SDSan  nimmt  getrodnete  Stepfel  unb  Sirnen,  getrocfnete 
.3metf(bgen  unb  getrodnete  tirfci)en  ober  SBeicbfeln,  reinticb  in 
roarmem  SBaffer  geroaf(^en  unb  oon  jebem  gteid)üiel,  unb  fod^t 
biefeS  jufammen  nach  üort)ergebenber  ^^ummer.  — @ut  ift  eS, 
roenn  man  bie  S3irnen  eine  ©tunbe  oor  bem  übrigen  Dbft  gu» 
fe^t,  ba  fie  nid^t  fo  fcbnelt  roeicb  roerben. 

1320.  ©efodjte  iBirncn. 

©Ute,  gefcbätte  ßo^birnen  roerben  je  nadb  ibter  ©rö^e  ganj 
ober  gefpalten  mit  einem  ©tengeli^en  3^1^*  Steuer  gefegt, 
fo  oiet  SBoffer  barangegoffen,  ba§  eS  bie  |)öbc  ber  S3irnen 
unb  biefe  barin,  jugebedt,  ^)a^b  roeicbgefodbt.  UnterbeS  röftet 
man  in  einem  ©tüdcben  SButter  einen  Äocblöffel  iDSebl  unb 
einen  @§Iöffet  Srotbröfeln  fcbön  gelb,  rübrt  bieS  mit  ber 
Sirnenbrübe  ab,  focbt  eS  bamit  auf,  gie^t  biefe  ©auce  nun 
an  bie  S3irnen,  unb  fodbt  le^tere,  nacbbem  ein  ©tüddben 
barangetban,  oollenbs  barin  roeicb-  — 3^der  unb 
auch  roegbleiben. 

1321.  ©cloibte  tirfcbcn. 

IVio  (2  ^funb)  oon  ben  ©tielen  abgejupfte  Äirfdben 
roerben  mit  einem  ©läsd^en  SOöaffer,  ebenfooiel  SBein,  einem 
©tüd^en  etroaS  3i*nt  eine  b^Ibe  SSiertelftunbe  ge* 

focbt,  bann  in  bie  ©dbüffel  angericbtet,  unb  bie  ©auce  barüber* 
gegoffen.  :^ft  ju  oiet  ©auce  oorbanben,  fo  roirb  foldbe  nach 
bem  Stnrid^ten  ber  ^irfcben  nodb  bider  eingefocbt.  — ©inb  be* 
fonbers  gu  iftobrnubeln  (itir.  1040)  febr  gut. 

1322.  ©clocbtc  3ttctf40cn. 

Siie  3w)etfcbgen  roerben  auSgefteint  unb  geroafdben,  mit 
70  ©r.  (4  2ot)  SSutter,  einem  b^tben  ©täScben  SBaffer,  einem 
©tüd  3uder  unb  einem  ©tengeldben  fjeuer  gefe|t 

unb  gugebedt  roeicbgebünftet,  bann  in  eine  ©(^üffet  angeridbtet, 
unb  ber  ©aft  barübergegoffen.  — Äann  man  auch  gang  nach 
0 origer  SSummer  focben. 
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1323,  ©ctrotfucte  gcfodjtc  3ttetf^gcn. 

560  ®r.  (1  ^funb)  ^roetfc^gen  roerben  in  roarntem  SBaffer 
geioafc^en,  bann  mit  einem  ©lag  S33ein,  Str.  (3  (Schoppen) 
Jßaffer,  einem  ©türfd^en  unb  einem  ©tengel^en  ^imt 

jum  ^euer  gefegt,  unb  gugebedt  langsam  roei(^gefo(|t.  iJtact)bem 
fie  _ mit  einem  ©c^aumlöffel  in  bie  beftimmte  ©c^üjfel  an* 
gerid^tet,  mirb  ber  gurüdigebliebene  ©aft  noc^  ein  roenig  einge« 
fod^t,  unb  jobann  barübergegoffen. 

1324.  ©cfodjte  gctrotfnctc  3u)ctf(^gen  auf  gctoö|nUd)c  ^rt. 

5Ttad^bem  bie  ^loetfd^gen  in  roarmem  SCBaffer  geroafc|en, 
roerben  fie  mit  SBaffer  gum  fjeuer  gefegt,  unb  langfam  roeicbge* 
fo^t,  unterbeg  ein  ^oi^Iöffel  9J2ei)I  unb  ein  @§IöffeI  ©emmet* 
bröfeln  in  einem  ©tüdEct)en  SSutter  gelb  geröftet,  bieg  mit  bem 
SBaffer  ber  3i^^etfdt)gen  abgerüt)rt,  unb  Ie|tere  bann  noc^  eine 
33iertelftunbe  barin  aufgefod^t. 


©erfc^iebcttc  Mtc  ©eridite. 

1325.  pifdlfulj. 

5td^t  reingepu|te,  oer^auene  ßalbgfü^e,  einige  ÄaIbgfnodt)en 
unb  IVio  (3  ^funb)  iRinbfteifdt)  roerben  in  einem  irbenen 
^afen  ober  gut  oerginnten  ^aftrol  auf'g  f^euer  gefegt,  unb  brei 
t^eile  ^elle  fjleifdfibrü^e  unb  ein  Seil  ^alb  meiner  Sßein  t)alb 
@ffig  barangegoffen,  fo  ba§  eg  ^anb^od^  über  bag  f^Ieif(^roer! 
get)t.  SBcnn  foldieg  bereitg  am  ^od^en  ift,  fd^äumt  man  eg  rein 
ab,  gibt  einen  gepulten  ©eHeriefopf,  einige  ^eterftlienrourgeln, 
eine  gelbe  iRübe,  oier  Sorbeerblätter,  groei  mit  einigen  iJtelten 
beftedEte  oier  S3Iättdt)en  OJiugtatblüte,  groölf  Pfeffer* 

lörner,  ein  ©träu|(i)en  ©ftragon,  ein  balbfingeolangeg  ©tüd(^en 
ÜKeerrettig  unb  ©alg  bareiu,  unb  Iä§t  bieg  nun,  inbem  man 
ingroifd^en  etroag  abfettet,  oier  big  fünf  ©tunben  gang  langfam 
cinfod^en  o|ne  gugugie§en,  big  bie  Srü§e  bem  fjleif^roerf  gleidb* 
fte^t,  roorauf  man  bag  ©ange  in  ein  auf  einer  ©d^üffel  ftefien* 
beg  ©ieb  f(^üttet.  :^ft  eg  rein  abgelaufen,  fo  roerben  fjleifd^ 
unb  ^ü§e  ^erauggeboben  unb  beliebig  oerroenbet  (ie^tere  ge* 
roöbnIidE)  gu  ^u|falat),  bie  93rübe  über  ^tad^t  in  ben  5?eHer 
gefteHt,  am  anbern  SWorgen  bag  fidf)  roieber  gefammelt  babenbe 
^ett  mitteig  eineg  bledbernen  ßöffelg  abgenommen,  unb  bie  ©ulg 
big  auf  ben  ©a^  nebft  fedbg  oerflopften  ©iern  in  ein  reineg 
ßodbgefdbirr  gebracht,  ©o  Iö§t  man  fie  auf  bem  ^euer  unter 
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fortiüä^renbem  9?ü^ren  bi«  ^um  Soeben  fommen.  ^at  fie  ein^ 
mal  aufgefodbt  unb  finb  bie  @ier  geronnen,  fo  fteüt  man  bte 
®ulj  bann  eine  gute  33iertel[tunbe  genau  jugebedt  an  einen 
mannen  Ort  bet  Seite,  roöbrenb  roeicber  fid)  geiebieben 

haben  foH.  Unterbe«  roirb  an  bie  oier  eine«  umgefebrten 
Stubl«  eine  reine  Serniette  gefpannt  unb  feftgebunben , ein 
reine«  Äaftrol  ober  eine  Scbüffel  baruntergeiieflt,  unb  einige 
©cböpflöffelüoll  Don  ber  Sul^  baraufgegoffen.  2)er  erfte  3lufgu§ 
mub,  nadbbem  er  burcbgelaufen,  mieber  ^urüd  511  ber  unreinen 
Sulj  gebracht  roerben,  unb  biefe  mäbren'o  be«  ®urcbgie§en« 
jtet«  an  einem  roarmen  Ort  fteben.  S'tun  gibt  man  nochmal« 
jroet  Schöpflöffelootl  auf  bie  Seroiette.  Sollten  foldbe  no^ 
ni^t  friftaQheU  burcblaufen,  fo  bringt  man  fie  roieberum  ^u  ber 
unreinen  Sulj,  morauf  man  abcrmal«  groei  S^öpflöffelooII  auf 
bie  Seroiette  gibt,  roo  bie  Sulg  nun  mohl  triftaüheü  burchläuft. 
SBenn  Ic|tere«  nicht  ber  fjaö  fein  foDte,  fo  roirb  bie  gange 
Suig  f^nell  bureihgegoffen,  al«bann  oerflopft  mau  groet  bi«  brei 
©iroeib  bünn  mit  groei  ©hlöffel  ÜBaffer,  gibt  e«  an  bie  burch* 
gelaufene  SuIg,  nimmt  biefelbe  neuerbing«  auf’«  fjeuer,  lä|t 
fie  uuter  fortroährenbem  iRühren  einmal  auffochen,  unb  fteüt  fie 
gugebedt  nodh  eine  23iertelftunbe  an  einen  roarmen  Ort  bei 
Seite,  roo  fie  ftdh  nun  gefchieben  haben  roirb,  unb  man  fie  nach 
unb  nach,  '^ie  oben  bemertt,  roieber  bur(^  eine  reine,  frifch 
aufgefpannte  Seroiette  gie§t.  — 33effer  noch  gef<i)tEht  ^a«  ®ur(^» 
gieren  (g^iltrieren)  ber  Suig  burch  einen  (fjiltrierbeutel), 

ber  oben  roeit  ift,  unb  nach  fich  gufpi^t;  berfelbe  mu^ 
aber  oor  bem  ©ebrau^  immer  einige  ^eit  in  laue«  SBaffer  ge=» 
legt,  unb  nach  bem  ©ebrauch  fogleich  roieber  rein  au«geroofchen 
unb  getrodnet  roerben.  — fjaft  erfaltet,  hoch  noch  laufenb, 
oerroenbet  man  bie  Suig  gum  ©infe^en  oon  fjifch'  unb  fjleifch* 
roerf  ober  gum  Ueberfulgen,  gang  erfaltet  unb  feft  beftanben 
gu  33ergteruugen.  ÜT^an  fann  fie  gu  bem  3n)fc!e  auch  färben: 
rot,  iubem  man  9toterübeneffig,  grün,  inbem  man  einige 
Üropfen  Spinattopfen  an  bie  laue  Suig  rührt;  gelb  mit  ab* 
gebrühtem  Safran,  ober  inbem  man  einen  ÜTeil  berfelben  mit 
bunflen  ^njiebelfdhalen  an  einen  roarmen  Ort  ftellt,  unb  eine 
S5iertelftunbe  bamit  giehen  lä^t.  — Soll  bie  Suig  für  Äranfe 
bienen,  fo  nimmt  man  einen  Äalb«fchentel  (^oyen)  unb  groei 
ßalb«fübe,  beibe«  gerhauen,  eine  ältere,  reingepu^te  unb  oer* 
hauene  jTaube,  ^4  (1  Schoppen)  ©ein  unb  fo  oiel  ©affer, 

ba§  e«  barüber  h^rgeht,  fteHt  bie«  in  einem  ^aftrol  auf’«  fjeuer, 
unb  fdhäumt  bei  beginnenbem  Äodhen  rein  ab.  'iltun  roirb  eine 
gerfchnittene  ^njiebel,  eine  halbe  SeHerierourgel,  eine  halbe  gelbe 
IRübe,  beibe«  rein  geroafdhen  unb  gepult,  eine  ^eterfilienrourgel 
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jantt  bem  feinften  Äraut,  etroag  £qu(^  unb  roenigeS  ©alj  bei» 
gefügt,  unb  fo  lä^t  man  baS  ©anje  jroei  ©tunben  langfam 
fod^en.  5Jiac§bem  bann  ein  ©b^öffel  ^it^onenfaft  bajugegeben, 
wirb  e§  buri^  einen  feinen  ©eiber  ober  ein  ^ucb  abgefdjüttet 
unb  faltgefteHt , na^  gän^Iidbem  ©rfalten  baS  fjett  obenüber 
abgenommen,  unb  bie  ©ulj  nerroenbet. 

1326.  nm. 

SBirb  gang  nadt)  nötiger  Stummer  bereitet  unb  beenbet,  nur 
mu§  man  eine  alte  |)enne  unb  einige  alte  SC a üben  mitfodben, 
unb,  ftatt  @ffig,  ben  gangen  SCeil  2Bein  nehmen. 

1327.  giftbfulg.  gaftenfulg. 

aJZan  fdbneibet  einen  2^|^  ^ilo  (4  ^funb)  fcbroeren  Karpfen 
in  ©tüdfe,  fe^t  foldbe  in  einem  reinen,  gut  nerginnten  ^aftrol 
ober  in  einem  irbenen  ^afen  mit  2 £tr.  (2  0J2a§)  frifd^cm 
SBaffer,  ^4  (I  ©cboppen)  @ffig  unb  ebenfooiel  gutem  alten 
S33ein  auf^  fjeuer,  unb  fügt  fect)§  Sorbeerblätter,  fec|3  gange 
^fefferförner , ein  gufammengebunbeneä  ©träu^dben  ipeterfilie, 
ein  ©träu^dben  SCbgmian,  ©alg  unb  35  ®r.  (2  2ot)  über 
iliadbt  in  Sßaffer  eingeroeicbte  ^aufenblafe  (iJir.  2150)  ober 
70  ®r.  (4  £ot)  ebenfaüä  geroeicbte  ©elatine  (9tr.  2151)  bei. 
®ieS  Iä§t  man  gufammen  eine  ©tunbe  langfam  fo(^en,  unb 
fteUt  e§  bann  eine  ©tunbe  gugebecEt  bei  ©eite.  2iadb  biefer 
3eit  wirb  ber  Karpfen  beJ^auSgenommen,  auf  eine  ©Rüffel  ge* 
bracbt,  unb  mit  einem  nafegemacbten  SCudb  unb  gugleicb  noch 
mit  einem  SDedel  gut  bebedft,  bamit  er  nii^t  auätroäne,  bie  nodb 
laufenbe  ©ulg  aber  burcb’S  ©ieb  in  eine  irbene  ©(Rüffel  gegoffen, 
unb  fo  lange  in  ben  Heller  geftellt,  bis  fie  beftanben  ift. 
bann  nimmt  man  aQeS  auf  ber  Oberflädbe  befinblidbe  Jett  mit 
einem  S3lecblöffel  rein  ab,  gibt  brei  ober  nier  bis  gum  ©cbäumen 
nerflopfte  @imei§  in  ein  Äaftrol,  leert  bie  ©ulg  bis  auf  ben 
S5obenfa§  barein,  Iä§t  foldbe  auf  bem  Jeuer  unter  beftänbigem 
IRübren  gum  ^odben  fommen,  unb  ftettt  fie  nun  gugebedft  eine 
Sßiertelftunbe  an  einen  roarmen  Ort,  auf  ba§  ftdb  bie  ®ier  gu* 
fammengieben  unb  bie  ©ulg  ficb  f^eibet.  SDie  übrige  Söebanb* 
lung  ift  gang  biefelbe  roie  bei  9^r.  1325.  ®ie  faum  noch  lau* 
fenbe  ©ulg  ttiirb  betnadb  über  ben  Karpfen  gegoffen,  unb  baS 
©ange,  nacbbem  bie  ©ulg  feft  geroorben,  mit  Srebsfdbroeif^en 
unb  ©rünem  nergiert,  gu  SCifdb  gegeben.  — ©oQte  man  roeniger 
©ulg,  als  b^ci*  bemerft,  benötigen,  fo  laffe  man  bie  Raufen* 
blafe  ober  ©Platine  gang  roeg,  unb  nehme  non  ben  anbern  3^* 
tbaten  nur  bie  ^ölfte,  non  bem  Jifcb  jebodb  baS  ootte  Quantum, 
laffe  le|tern  ebenfalls  gang  langfam  focben,  unb  fteQe  ibn  roie 
porigen  falt.  SDie  ©ulg  roirb  bann  roobl  burdj’S  ©ieb  gegoffen. 
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aber  nid)t  geflart,  ^ernai^  an  einen  falten  Ort  geftellt,  unb 
^alb  erfaltet  über  ben  gegeben.  — ©tatt  eines  ßarpfen 
fann  man  gnr  ^ernorbringung  beS  ©tanbeS  ber  g^ifdbfulj  au^ 
nur  ganj  or binäre  ^if(^e  oerroenben,  roeicbe  man  bann 
mit  einer  fauren  braunen  ©auce  (9ir.  305)  für  ben  geroöl^n* 
licken  Sifd)  beuü^en  fann,  roäljrenb  man  bie  burc^  fie  geroonnene 
©ulj  gum  Uebcrfulgen  beliebiger  feinerer  fjifd^e  oerroenbet. 

Slnmertung.  S)a§  ©uljen  unb  Ueberfulgen  ber  ©eric^te  ntufe  ftetS 
on  einem  falten  Ort  gef(i^et)en. 

1328.  ©cfulgfcr  Sor^ifcn. 

©DÜ  ber  Karpfen  gang  aufben!Eif(^  fommen,  fo  barf  er 
nic^t  weniger  als  IVio  tilo  (3  ^funb)  wiegen.  @r  fann  nad^ 
^Belieben  gefd)uppt  werben,  boep  ungefc^uppt  ift  er  f^öner,  in 
le^term  O^all  mu§  er  bann  jebenfaOS  gang  bleiben.  — ©er* 
felbe  wirb  gang  wie  in  »origer  Stummer  befc^rieben  ^ergeric^tet 
unb  gefo(^t,  ebenfo  bie  ©ulg,  t)ernacb  bringt  man  i^n  ebenfo  in 
eine  ©c^üffel,  unb  bebedt  il)n  wie  bort  benierft;  bagegen  muß 
bie  ©ulg,  nadbbem  fie  geflärt  ift,  gänglicb  erf alten,  unb  wirb 
aisbann  flein  gebadt.  25on  ber  |)älfte  berfelben  macht  man 
nun  auf  bie  beftimmte  glatte  ein  Sett,  legt  ben  f^ifeb  barauf, 
überftreut  itju  mit  ber  anbern  noct)  etwas  feiner  gebadten  |)älfte 
©ulg,  oergiert  ibn  mit  abgegupfter  ^eterfilie,  unb  gibt  iljn  mit 
ßffig  unb  Oel  gu  2:if(^.  — @r  fann  auch  nadb  S^r.  825  blau 
a b g e f 0 1 1 e n , unb  nad)  gongUebem  @rf alten  bann  mit  ^ I e i f cb = 
fulg  (9?r.  1325)  auf  bie  ebenbefcbricbenc  Slrt  oergiert  unb  ge» 
fulgt  werben. 

1329.  Ucbcrfulgtcr  ^arfjfcn, 

®er  Karpfen  wirb  gefebuppt,  ausgenommen,  oon  innen 
üuSgewafd;en,  unb  blau  abgefotten  ('Jir.  825),  worauf  man  ibn 
in  feinem  ©ub  gänglicb  crfalten  lägt,  bann  auf  eine  glatte  legt, 
unb  bie  beinahe  erfaltete,  boeb  nod)  laufenbc  ^Spif  OJir.  1326) 
ober  f^Ieifcbfulg  (ilir.  1325)  langfam  mebreremal  barübergie^t, 
bis  er  balb^ngerbid  bamit  bebedt.  iliiin  rührt  man  105  @r. 
(6  £ot)  93utter  mit  etwas  ^itronenfaft  unb  ©alg  wei^  ab; 
fpribt  bieS  bureb  ^apierbüten  (©d^armü^el),  welche  burdh  egaleS 
Slbfchneiben  ber  ©pi^e  unten  etwas  geöffnet  finb,  in  oerfebie» 
benem  Saubwerf  barüber,  unb  oergiert  ben  g^ifeb  noch  mit 
©dhnedeben  oon  auSgegräteten  ©arbeiten,  auch  mit  auSgeftoihener, 
ober,  ebenfalls  bur(h  ^apierbüten,  mit  noch  etwas  weicher  ge» 
färbter  ©ulg  (ficlje  'Jir.  1325,  ©.  431),  3)er  leere  Ülauin 
neben  bem  Karpfen  wirb  mit  geljadter  ©ulg  belegt,  unb  baS 
@ange  gewöhnlich  mit  Sffig  unb  Oel  gu  STifeb  gegeben.  — 3Kan 
fann  biefen  Karpfen  aud)  mit  einer  ^rone  oergieren, 

SJiebl,  Sinboiter  fio^Ouc^.  10.  aufl.  28 
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tueld)e  man  folgcnbermaßen  I)er[teIIt:  eine  ^apierbüte  roirb 

ilalbfteifd^farce  (iflr.  1387)  gefüllt,  unb  baoon  auf  ein  butter- 
beftric^eneS  De(feld)en  ober  fieineS  53tec^  ein  nu^gro^eg  ^äuf^en 
gefegt,  in  roeicbes  man  bid^t  nebcneinanber  fec^S  biä  a^t  ab= 
gefod^te  ,^reb§f(bmänjcben,  bie  ©pi|en  nadb  oben  gerietet,  ftedt, 
unb  fo  eine  ßrone  bilbet.  97a(bbein  mit  einem  fleinen  ^artoffeI= 
anöftedtjcr  au§  einer  fd)ön  grünen,  eingemachten  ®urte  ein  ^nopf 
auögcftoiben,  roirb  in  bie  leere  obere  iüiitte  ber  ^rone  nodh  ein 
rocnig  fj^arcc  gefpri^t,  ber  grüne  ^nopf  baraufgefe^t,  ein@tüd* 
dhen  @pedfd)roarte  barübergelegt,  unb  ba§  ©anje  in  einen  nidt)t 
gu  roarmen  Ofen  geftettt.  97ach  einer  leidjten  Sßiertelftunbc  nimmt 
man  e§  herauf,  befeitigt  bie  ©dhroarte,  unb  roenn  bie  ßrone 
uööig  erfaltet  ift,  roirb  fie  auf  ben  guoor  elroa§  überfuljten 
ßopf  be§  gifcheS  gefegt,  unb  bann  nebfl  bem  g^ifdh  überfulgt. 

1330.  ^arbfen  in  SlSfiiJ  oiJcr  glcif^fula* 

®er  rein  gepulte,  non  innen  au«geroafct)ene,  IVio — 2^4  Mo 
(3 — 4 fpfnnb)  fdt)roere  Karpfen  roirb  in  ©tüdc  gef^nitten, 
blau  abgefotten  (97r.  825),  unb  im  ©ub  jum  (Srfalten  geftetlt, 
bann  herausgenommen,  unb  auf  ein  ©ieb  gum  Stblaufen  gelegt. 
UnterbeS  gie|t  man  in  eine  runbe  gorm  halb  fingerhoch  ?lSpif 
ober  g^leif^fulj  (97r.  1326,  1325),  legt,  nachbem  le^tere  feft 
beftanben,  eine  beliebige  SBergierung  ein,  (5.  33.  einen  Manj 
ober  ein  33ouquet  oon  abgegupfter  ^eterfilie,  unb  ba^roifchen  ge^ 
föchte,  in  ^Blättchen  gef(hnittene , mit  fleinen  fj^örmchen  auS= 
geftodhene  gelbe  Sftüben,  beSgleichen  gefochte  rote  iRüben,  hart= 
gefodhteS,  gu  fpi^sulaufenben  33Iättdhen  gef(|nitteneS  ©iroeif,  audh 
auSgelöSte  Mebsfdjroeifchen,  abgefochte  9}torcheIn  u.  f.  ro.,) 
orbnet  bieS  atteS  hübfdt),  unb  befpri|t  e§  mit  ber  faum  no(^ 
laufenben  ©ulg,  bamit  eS  Haltung  befomme.  ;^ft  es  beftanben, 
fo  roirb  es  nodh  mit  oier  ©biöffel  ©ul§  bcfpript,  unb  fobalb 
audh  biefe  beftanben,  ber  fjifd)  mit  ber  oberen  ©eite  barauf* 
gelegt,  unb  mit  fo  oiel  ©u4  übergoffen,  ba^  er*  baoon  bebedt 
ift.  (Wittes  oorftehcnb  33emerfte  muh  einem  falten  Ort  ge= 
fdhehen.)  Sßäre  nun  nodh  cit^c  Sage  fjifdh  oorhanben,  fo  gibt 
man  fie  oben  barauf,  unb  übergieft  fie  mit  ©ul3,_roobei  bann 
festere  über  ben  fjifdh  hergehen  muh,  ^^an  roenn  ein  Jteil  beS* 
felben  noch  h^^'^arftänbe , fo  fönnte  bie  ©UI5  beim  Urnftürgen 
gerf allen.  97adhbem  3^if^  unb  ©ulj  feft  beftanben,  roirb  bie 
f^orm  in  h^ife^^  SSaffcr  getaudht,  h^rnad)  mit  ber  beftimmten 
glatte  überbedt  umgeftürjt,  bie  neben  herabfUehcnbe  ©ulj  mit 
einem  5tudh  aufgetupft,  ber  9tanb  ber  glatte  rein  abgeroifcht 
unb  biefeS  fdhöne  unb  gute  ©eridht  mit  (Sffig  unb  Ocl  fofort 
ju  2:ifdh  gegeben,  (©iehe  Äbb Übung.) 


1331.  tar^jfcn  in  grüner  SWatjonnnife. 

SBenn  ber  Karpfen  gepult,  ou^genonnnen , in  beliebige 
©tücfe  gefd^nitten  unb  nad)  9^r.  825  blau  abgefotten  ift,  fteflt 
man  il^n  in  feinem  ©ube  fall,  unb  bereitet  ingroifd^en  non  groei 
bis  brei  ©igelb  eine  grüne  O)?nponnaife  {^Ix.  340).  !Der  gän^-- 
lid^  erfaltete  f^ifd^  roirb  bann  t}erauSgenomraen , leicht  abge- 
trocEnet,  unb  ©tüd  für  ©tüd  mit  ber  oberen  ©eite  in  bie 
SUiaponnaife  eingetunft,  nun  auf  bie  baju  beftimmte  ©d^üffel 
gelegt,  fo,  ba^  bie  äußere  ©eite  beS  oben  ift,  bie  übrige 

©auce  barübergegoffen,  bie  ganje  fßlatte  mit  l^artgefod^tem  @i* 
roei^  unb  roeid^gefoc^ten  gelben  unb  roten  91üben,  (jebe  biefer 
brei  ©ad^en  mit  ganj  fleinen  ^ormd^en  ju  S3lümd^en  aus* 
ftod^en,)  beliebig  garniert,  unb  mit  @ffig  unb  Oel  gu  S^ifd^ 
gegeben. 

SCnmertung.  9tn  gttftt“0cn  lotnint  unter  bie  Stla^onnaife , ftatt 
gleif^fulj,  ober  man  bereitet  bie  Stlaljonnaife  aud^  oI)ne  ©ulj. 

1332.  ^arüfen  in  njeifer  SJJaijommifc. 

S$irb  gang  raie  oorl^ergebenbcr  be^anbelt,  nur  ba|  man 
roei^e  3J?ax)onnaife  (91r.  341)  oerroenbet.  ®er  angerid^tete 
fjifd^  roirb  mit  einem  Äran^  oon  l^artgeEod^ten,  in  ©d^eiben 
ober  ©d^ni|e  gef(^nittenen  ©iern  unb  nuSgelöSten  ^rebsfd^roeif* 
d^en  oer^iert,  unb  mit  @ffig  unb  Del  aufgefteHt. 

1333.  ©cfuljtcr  fR^einlnnfc. 

®iefer  fotlte  roomoglid^  gang  auf  ben  STifd^  fommen,  ober 
bo^  roenigftenS  in  einem  großen  ©tüd.  @r  roirb  nad^flir.  871 
l)ergerid^tet  unb  blau  abgefotten,  unb  in  feinem  ©ubc  faltge* 
ftellt,  bann  auf  bie  beftimmte  fpiatte  ein  83ett  oon  !leinget)adter 
fjleifd^fulj  gemad^t,  ber  gut  abgelaufene  f^ifd)  barauf  angerid^tet, 
mit  ©ulj,  bie  nodl)  feiner  gel)adt  ift,  überftreut,  unb  roie  ber 
gefugte  karpfen  (97r.  1328)  §u  j:ifd)  gegeben,  ^ebenfalls 
feroiert  man  (Sffig  unb  Oel  bamit.  — ^n  g^afttagen  mu§,  ftatt 
ber  fjleifd^fulg,  fjifd^fulj  (9h-.  1327)  baju  oerroenbet  roerben. 

1334.  llebcrfnljtcr  9tl^cinlanlc. 

1335.  fR|cinIonfc  in 

SBerben  gang  roie  bie  Karpfen  ilir.  1329  unb  1330  be* 
Ijanbelt. 

1336.  Mjeinlonic  in  fölaijonnaifc. 

SDIan  fiebet  ben  97t)eiulanten  gang  ober  in  einem  großen 
©tüd  nad^  9h.  871  blau  ab,  unb  ftellt  ilju  in  feinem  ©ube 
falt.  97ad^  gängli(|em  @tf alten  nimmt  man  ben  fjifd^  l)£rauS, 
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legt  i'^n  abgetrocEnet  auf  bie  beftimmte  glatte,  unb  übergicfet 
il^n  mit  einer  oon  jmei  big  brei  (Sigelb  bereiteten  5Ü?agonnaije 
(^r.  340  ober  341),  fo,  ba^  er  f)albfingerbi(J  bamit  bebecft  ift 
aJian  fa§t  it)n  nun  mit  einem  tranj  oon  abgejupfter  ^eterfilie, 
f)artgefoc^ten  (Siern  unb  anSgelögten  ^rebgfdiroeifc^en  ein  ober 
fpri^t  mit  roei^abgerüt)rter  S3utter  (fie^e  SRx.  1329)  Slümc^en 
u.  bergt,  barüber,  unb  gibt  i^n  mit  ©ftig  unb  Oet  ^u  2:if(^. 

1337.  ©efuljter 

1338.  ©efutätc  ^forcttcn. 

SBerben  bereitet  raie  ber  gefulgte  tarpfen  (97r.  1328). 

Slnmerfung.  ®a  31beintanfen , §ec^te  unb  gorcCen  mcntgcr  ©ulj 
geben  al§  bie  Karpfen,  fo  ntub,  n>enn  fie  mit  gaftenfuls  getuljt  »erben, 
17  @r.  (1  Sot)  |)aufenHafe  ober  35  @r.  (2  Set)  ©elatine  me^r  genom^ 
men  werben,  ober  no(^  einige  ipfunb  orbinäre,  in  ©tüde  gefc^nittene  gifc^e. 

1339.  Ueberfutste  goretten. 

97ac§bem  bie  fjoretten  gan^  nad^  itir.  852  t^ergerid^tet  unb 
blau  abgefotten  finb,  läbt  man  [ie  in  ihrem  @ube  erfalten, 
nimmt  fie  bann  befreit  fie  oom  fjaben,  roomit  fie  auf* 

breffiert  finb,  trodnet  fie  leicht  ab,  unb  legt  fie  auf  bie  be* 
ftimmte  fßlatte  ppramibenartig  übereinanber,  fo,  ba§  äule|t  eine 
fjoretle  oben  ju  liegen  fomint.  ©ie  werben  nun  mit  bereits 
beftanbener,  faum  nodh  taufenber  5tSpif  (itir.  1326)  ober  mit 
g^leifdhfulä  (37r.  1325)  übergoffen,  unb  gwar  fo  oft,  bis  fte 
ganä  bamit  übergogen  finb,  worauf  man  biefelben  mit  abge* 
äupfter  ^eterfilie,  gwifchen  bie  man  fteine  SUiufchetn  oon  ßrebS* 
butter  fept,  befranst,  unb  mit  Oet  unb  ©ffig  feroiert.  — S3e* 
fagte  SKufdhetn  werben  in  ber  Strt  heroorgebradht,  ba§  man  bie 
ÄrebSbutter  (97r.  298)  ^u  einer  feften  ^uget  formt,  unb  bann 
mit  bem  207effer  baoonfehabt. 

1340.  ?forctIen  in  5tSbii  ohtx  Peifthfulj  in  rnnber  fj'onn. 

®ie  f^oretlen  werben  ganj  nact)  37r.  852  het^geiii^tet,  btau 
abgefotten,  unb  in  ihrem  ©ube  fattgefteltt.  ®ann  wirb  eine 
runbe,  gtattc  g^orm  halfingerhodh  mit  tauer  5tSpif  (^r.  1326) 
ober  gteifchfu4  (^t.  1325)  eingefütit,  unb  nadhbem  biefe  feft 
beftanben,  innerhalb  beS  gormranbeS  ein  Srängdien  oon  ’i)axU 
gefolgten,  fatt  in  ©cheiben  gefdhnittenen  @iern  barübergetegt, 
hoch  fo,  ba^  immer  eine  ©^eibe  gur  ^ätfte  über  bie  anbere 
gu  liegen  fommt,  nadh  ^Belieben  foIdheS  noch  oiit  abgegupfter 
ffSeterfilie , ^rebsfdhweifdhen  unb  abgefodhten  halben  iÖiordhelu 
rergiert,  unb  mit  einigen  ©^löffeln  ©utg  befpript.  ®aS  übrige 
SSerfahren  ift  wie  bei  bem  Karpfen  9(?r.  1330.  (©iehe  Stbbit* 
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bung.)  — @itic  ^auptfacbe  ift,  ba|  bie  f^o^ellen  mit  bem 
iftücEen  auf  ba§  Ärängc^en  eingelegt  roerben,  fo  ba^  nad^  bcm 
Umftürjen  fie  fid^  in  ihrer  fchönen  S3Iäue  feigen. 

1341.  i^breKen  in  ittöfjif  ober  glcifdifulj  in  SJieloncnform. 

;^n  eine  307elonenform  gibt  man  fec^S  bis  ad^t  Stöffel 
laue  ^Spit  (97r.  1326)  ober  f^leifd)fulä  (9ir.  1325),  unb  Iä§t 
biefe  fo  lange  barin  herumlaufen,  bis  fie  fidt)  überall  angei)ängt 
l^at  unb  beftanben  ifl.  2)ann  fe^t  man  bie  blauabgefottenen, 
bodt)  ni^t  breffierten  fJoreHen  in  ihrer  Sänge,  ben  IRüdcn  nai^ 
unten,  barein,  gie§t  mit  ber  lauen,  faum  noch  laufenben  ?ISptf 
ober  g^leifchfulg  bie  g^orm  ooH,  unb  fteÜt  foldje  juni  ©rfalten. 
SÖBenn  fjifche  unb  ©ulj  feft  beftanben,  mirb  bie  f^orm  f(hneH 
in  heiles  SBaffer  getaudht,  bie  bajii  beftimmte  längliche  glatte 
barübergebedt,  bie  f^ifdje  mit  ber  ©ul^  umgeftürgt,  unb,  nadt)bem 
ber  iRanb  ber  glatte  rein  obgemifclit  mürbe,  mit  @ffig  unb  Oel 
gu  5£ifdh  gegeben.  (®iei)e  51  bb Übung.) 

1342.  gordlen  in  SWaponnaifc. 

|)ieräu  muffen  bie  fjoreöen  gleichgroß  fein,  ©ie  roerben 
nach  ^^ir.  852  hergeridjtct,  breffiert,  btau  abgefotten,  unb  in 
ihrem  ©ube  gum  ©rfaltcn  geftellt,  bann  mit  bem  9?üden  in 
SWagonnaife  (97r.  340  ober  341)  getaucht,  auf  bie  beftimmte 
fpiatte  pgramibenartig , ben  Ütüden  nad)  oben,  übereinanberge== 
legt,  unb  ber  9ieft  ber  ©aucc  gleichmäßig  barübergegoffen,  93ian 
oergiert  fie  alSbann  mit  hai'lQtfochten , länglich  in  oier  Steile 
gef^niitenen  @iern,  roeldhe  man  aufrecht,  baS  ®elbe  nach  außen, 
um  bie  f^orellen  fteHt,  uub  legt  bagroifdhen  auSgelöSte  ^rebS= 
fchroeif^en.  (©ieße  Slbbilbung.)  — ©dhöner  nimmt  fich 
bie  fpiatte  auS,  roenn  man  bie  @ier  ber  Sänge  nach 
aufrecht  um  bie  g^orellen  ftellt,  unb  oben  über  bie  @ier,  als 
Sinfaffung,  ©treifen  oon  geroafd)er'en,  auSgegräteten  ©arbeiten 
legt.  — iliodh  f dhöner  ift  bie  f|3latte  oergiert,  roenn  man  eine 
33a fe  oon  @i  baraufftedt.  ©in  großes  IjartgefotteneS  @i  roirb 
abgefchält,  oben  unb  unten  etioaS  abgefchnitten,  unb  bann  in 
ber  ÜJHtte  ber  Ouere  nadh  geteilt.  9iun  nimmt  man  oon  ber 
einen  ^älfte  baS  @elbe  heraus,  fnctet  eS  mit  etroaS  33utter, 
füüt  es  hernach  roieber  in  baS  ©i,  unb  ftreid)t  eS  glatt.  3llS- 
bann  roerben  ber  obere  unb  untere  !Jeil  beS  ©ieS  aufeinanber* 
gefegt,  fo,  baß  ber  cingeftridjene  ®otter  oben  ift,  unb  baS 
®ange  mit  einem  ßngerlangcn  fpi^igen  ^ölgdhen  in  ber  SlJitte 
oon  oben  nach  unten  burchftodjcn,  baß  baS  ©i  gufammenhält 
unb  baburch  eine  33afe  enifteßt.  ®iefe  roirb  mittels  beS  |)Dlg» 
eßens  oben  leicßt  in  bie  f^ifeße  befeftigt,  bann  oon  feiner  fpeter- 
filie  fleine  ©träußdjen  in  ben  33utterbotter  eingeftedt,  unb  atif 
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bic  ^etcrfüic  noc^  fparfam  gartgeroiegte  rote  9ftübc  ober  rotge» 
färbte,  feingebacEte  «Sulj  geftreut,  fo  ba§  foldöe  Slümeben  hübet 
unb  ba§  ©aiige  einer  Stumennafe  gleicht. 

1343.  Ucbcrfulätc  (Sceforcüc. 

©ine  ungefähr  l^/^o  ^üo  (3  ^funb)  fchroere  f^oreHe  roirb 
nach  iyJr.  852  blau  abgefotten,  bo(^  nicht  aufbreffiert,  bann  in 
ihrem  ©ube  faltgefteHt.  2?ach  gänjiidhem  ©rfalten  roirb  fie  auf 
eine  Patte  gelegt,  nach  1329  nberfulgt,  unb  na^  SSelieben 
garniert. 

1344.  ©ceforefle  in  9fiahonnaife. 

£>ie  g^orelle  roirb  nach  852  blau  abgefotten,  unb  in 
ihrem  ©ube  faltgefteHt,  hei^nach  auf  eine  glatte  gebracht,  unb 
mit  grüner  äßagonnaife  (ü^ir.  340)  überzogen,  bo(^  fo,  ba^ 
Äopf  unb  ©chroanj  frei  bleiben.  3Jian  oerjiert  fie  bann  nach 
i)ir.  1342,  nur  ohne  33afe. 

1345.  llcbcrfulätc  2)rüf«heu. 

1346.  2)rüfchcn  in  flOlahonnaife. 

333erben  gang  nach  ben  gorellen  iRr.  1339  unb  1342  gro 
bereitet,  nur  frilmmt  man  fie  nicht,  ba  fie  ftdh  beim  Wochen 
Don  felbft  frümmen. 

1347.  (üefutäter  m. 

Der  2tal  roirb  gang  nach  9ir.  864  he^gerichtet , unb  bann 
eben  fo  bereitet  roie  ber  gefugte  Karpfen  (iJir.  1328),  hoch 
müffen  gur  ©ulj  einige  ifjfunb  orbinäre  fjifche  ober  17  ©r. 
(1  £ot)  |)aufenblafe  ober  35  ®r.  (2  £ot)  ©elatine  mehr  ge= 
nommen  roerben. 

1348.  Ucberfuljtcr  ^al. 

2D7an  Iä§t  ben  nach  2ir.  864  hergeridhteten,  blauabgefottenen 
Stal  im  ©ub  erfatteu,  legt  bie  ©tücEchen  jum  Stblaufen  auf  ein 
Droh,  bann  . pgromibenartig  übereinanber  auf  bie  beftimmte 
glatte,  unb  beenbet  ba§  ©ericht  gan§  nach  2ir.  1339. 

1349.  fölariuierte  g-ifchc. 

©ine  ftarfe  ^anbüoll  gufammengebunbenc  ijSeterfüie,  groei 
Lorbeerblätter,  eine  gro^e  ^loiebel,  bie  feingeroiegte  ©dhale  einer 
halben  ^itrone  unb  eine  gelbe  9tübe,  lehtcrcS  aüe3  in  ©cheiben 
gefdhnitteu,  roirb  mit  einem  ©hloffel  ganzem  roei§en 

Pfeffer,  hcübfooiel  gangen  97elfen,  einem  Deil  gutem  SBeineffig 
unb  brei  Deüen  SBaffer  gelocht,  unb  mit  bem  notigen  ©alg  ge^ 
roürgt.  |)ierin  fiebet  man  nun  bic  uorher  gef  huppten,  au§g_e* 
nommenen  unb  auSgeroafchenen  fjifche  blau  ab,  unb  Iä§t  fie 
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in  biefem  ©ube  erfaßten,  jobann  nininit  man  fie  ^erau3,  legt 
fie  in  eine  irbene  ©d^iiffel,  gie^t  ben  Slbjub  borüber,  unb  ^er»> 
nad^  noc^  finger^od^  gang  feinet  ^rooenceröl.  ?tut  biefe  ?lrt 
fann  man  bie  ^ifc^e  bann  ai^t  bis  oiergeljn  5Tage  an  einem 
füllen  Ort  aufbema^ren.  — (Sbenfo  roerben  bie  auf  bem9toft 
ober  au^  bie  mit  Sutter  in  ber  Pfanne  gebratenen  ^ijei^e 
mariniert.  9JJan  foc^t  nämlid^  ben  oben  angegeigten  ©ub  eine 
^albe  ©tunbe  burct),  legt,  na^bem  er  falt  geroorben,  bie  gifc^c 
barein,  gie^t  feines  Oel  barüber,  unb  fann  fie  bann  fo  lange 
roic  obige  an  einem  fül)Ien  Ort  aufberoal)ren.  — 3^ifct)e,  raelc|e 
man  einige  3J?onate  aufgufieben  beabfid^tigt,  roerben,  roenn  fie 
roic  obige  ^ergeric^tet  unb  gebraten  finb,  in  f^ä^c^en  gelegt. 
;^n  biefem  fJaCte  fommen  groifc^en  jebe  Sage  f^ifd^  Sorbeerblätter, 
^fefferförner,  gange  Steifen  unb  feingefd)nittcne  über 

baS  ©ange  aber  roirb  guter,  guoor  eine  SSiertelftiinbe  gcfoc^ter 
unb  roieber  gänglicf)  erfalteter  SBeineffig  gegoffen,  unb  gulegt 
giemlici)  oiel  feines  Oel.  ®aS  fjä^d^en  mu^  gang  ootl  unb  gut 
gugefpunbet  fein,  unb  roirb  an  einem  füt)len  Ort  aufberoaljrt. 

1350.  SOhrinierte  ^äringc  — fOUldjiicr. 

©ec^S  frifd)e  ^dringe  — äRtId)ner  — roerben  abge* 
roafdt)en,  geflopft,  abgef)äutet,  groölf  ©tunben  in  ^alb  SDBaffer 
:^alb  2)iild)  gelegt,  unb  nac^bem  fie  bann  auf  ein  33rett  ge^= 
nommen,  roirb  bie  |)äringSmiI(^  l)erauSgegogen , unb  in  einer 
©d)üffel  gut  oerrül)rt.  9iün  gibt  man  Vie  (V4  ©Joppen) 
Oel,  Vg — V2  (IV3 — 2 ©(Joppen)  guten  ©ffig,  eine  in 

©d)eiben  gefd)nittene  ^toiebel,  einige  ©(|eibc^eu  gelbe  ißübe, 
oier  Sorbcerblüttcr,  ein  ©tengeldjen  abgefd)abten  ülJeerrettig, 
etroaS  Pfeffer,  einige  ilt elfen,  groei  (S^löffel  tapern  unb  einige 
.3itronenfd)eiben  gu  ber  §äringSmildl) , unb  oerrü^rt  folc^eS  gut 
mit  berfelben.  ;gft  biefc  ©auce  je^t  über  bie  in  ein  irbeneS 
®efct)irr  gelegten  $äringe  gegoffen,  fo  roerben  fold^e  bebedt  an 
einen  falten  Ort  gefteüt,  unb  nacl)  oierunbgroangig  ©tunben 
fmb  fie  gum  ©ebraiu^. 

1351.  ailarinicrtc  .^nrhtge  — fRogeuer. 

@S  roerben  fed^S  frifd^e  |)äringe  Oiogener  — nad^ 
Doriger  9?ummer  ljergericl)tet , unb  ebenfalls  groölf  ©tunben  in 
ein  SDlilcbroaffer  gelegt.  ®ann  nimmt  man  fie  ^erauS,  reinigt 
fte  in  frifdt)em  SBaffer,  trodnet  biefelben  mit  einem  reinen  SCuc^e 
ab,  legt  fie  in  einen  fteinernen  |)afen,  unb  gibt  bagroifdt)en  einige 
oerfc^nittene  ^'i^^ebeln,  ein  paar  ©djeiben  gelbe  üiübe,  einige 
fiorbeerblälter,  ilielfen,  gangen  Pfeffer,  ein  ©tengeld^en  abge- 
pulten,  in  ©(^eibd)en  gefdjnittenen  lD?eetrettig,  unb  einige  auS= 
gelernte  ^ii^^oncnfctieiben.  9lun  roirb  Vie  (V4  ©(Joppen) 
Oel  unb  fo  oiel  guter  SBeineffig  barübergegoffen,  ba|  bie 
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^äringc  baüon  bebedt  ftnb , unb  fold^c  oicrunbgnjanjig  ©tun* 
ben  bamit  an  einen  fotten  Ort  geftettt.  — 3tuf  bie^e  ?lrt  ein* 
gemad^t,  fönnen  bie  ^äringe  nier  bis  fed^S  SBoc^en  aufberoa^rt 
werben. 

1352.  Giefuljtcr  gcfüütcr  SöilbfcOtoeinSfobf- 

S^ac^bem  ein  mittelgroßer  SBilbfc^roeinSfopf  geroafcßen  unb 
abgetrodnet,  wirb  er  ouSgebeint  (5J?r.  2073),  bann  auf  einem 
Srett  auSeinanbergelegt,  unb  mit  ©alj  unb  fßfeffer  beftrcut. 
®aS  nom  ?(uSbeinen  noci)  an  ben  ßnocßen  bängenbe  3^Ieifd)  löst 
man  ab,  bndt  eS  fein  mit  ebenfooiel  f^IeifcE)  nom  ©cßlegel  ober 
einem  fonftigen  fleifi^igen  ©tüd  beS  SBilbfcbroeinS , unb  gibt 
roäbrenb  beS  |)adenS  280  ®r.  (V2  fßfunb)  frifcßen,  eine  Viertel* 
ftunbe  abge!o(|ten  unb  roieber  ertatleten  ©pcd  unb  eine  |)anbnot[ 
©olg  barunter.  ^DieS  foHte  gufammen  nun  ungefähr  27^ — 27s 
ßilo  (4 — 5 fßfunb)  auSma^en,  je  nacßbem  ber  Sopf  groß  ift. 
SCBenn  alles  fein  geßadt,  roirb  eS  in  eine  ©ct)üffel  gebracht,  ge* 
ftoßcne  Sorbeerblätter  (f)7r.  2139),  STbpmian,  geftoßenc  helfen, 
fßfeffer,  fein  gef  cßnittene  ^ii^'ottenf^ale,  non  jebem  ein  Kaffeelöffel* 
noÜ,  bann  ein  Heines  nerriebeneS  ©lieberen  KnoblaudE),  eine 
halbe  geriebene  ä)7us!atnuß,  ein  ©ßlöffel  in  Sutter  abgeöämpftc 
©dhalotten  unb  ebenfoniel  abgebämpfte  fßeterfilie  ba^ugethan, 
unb  alles  mit  74  (1  ®d)oppen)  gutem  alten  2Bein  unter* 

einanbergemengt.  97un  roirb  280  ®r.  (7b  fPfunb)  frifeßer  ©ped 
in  fingerlange  unb  hnibfingerbide  ©tüdeßen  gef(^nitten,  ebenfo 
280  ©r.  (72  fPfnnb)  roeidhgetoeßte  ^ö!el*  ober  fRau^junge, 
105  ©r.  (6  £ot)  geroaf^ene,  auSgegrÖtete,  gefpaltene  ©arbeflen 
unb  70  ©r.  (4£ot)  Kapern;  ift  roilbeS  ober  gaßmeS  ©eflügel 
norßanben,  fo  roirb  baS  S^Ieifdß  non  ben  iSeinen  unb  |)äuten 
abgelöst  unb  roie  ber  ©ped  gefeßnitten,  roenn  norrätig  280  ©r. 
(7a  ^funb)  geroafd)ene,  abgefcßälte,  in  feine  Slättdßen  gefdßnit* 
tene  ^Trüffeln  unb  70  ©r.  (4Sot)  abge5ogene,  Iänglid)gef(|nittene 
fpifta5ien  ober  ÜRanbeln  beigefügt,  unb  bieS  alles  mit  etroaS 
geftoßenem  roeißen  fßfeffer  untereinanbergemengt.  ®en  auSein* 
anbergelegten  SOSilbfdßroeinStopf  überftrei(^t  man  jeßt  fingerbid 
mit  ber  oben  befeßriebenen  g^arce,  gibt  barauf  eine  Sage  non 
ben  gefeßnittenen  ^utßaten,  auf  biefe  eine  jineite  Sage  ber  fjarce, 
unb  hierauf  eine  groeite  non  ben  ^utßaten,  unb  roieberßolt  biefeS 
fo  oft,  bis  beibes  ju  ©nbe  ift,  roo  alsbann  ber  Kopf  non  beiben 
©eiten  gufammengenommen,  unb  ber  Sänge  nai^  mit  Sinbfaben 
nermittelft  einer  ®ref fiernabel  bis  über  ben  fRüffel  jugenäßt 
roirb.  ^ernadß  roirb  über  bie  Oeffnung  am  |)alfe  eine  gleicß* 
große,  reingepußte  ©pedfdßroarte,  an  ber  nodß  ßalbßngerbid  ©ped 
ift,  genäßt,  ber  gange  Kopf  in  eine  ©erpiette  feft  eingeroidclt. 
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mit  Sinbfaben  umbunben,  (roobei  man  ad^tgeben  mu§,  ba^  man 
bie  0!^ren  nidbt  311  ftarf  nieberbinbet,)  unb  in  ein  tiefes  ©e* 
fdbirr  auf  ben  ^alS  geftellt,  ^alb  SBaffer  unb  halb  orbinärer 
Sßein  barangegoffen,  fo,  ba§  cS  über  ben  ßopf  gebt,  fecbs  Sor* 
beerblätter,  ein  fingerlanges  ©tüdcben  3??eerrettig , 3roei  mit 
einigen  Steifen  gefpiite  3n)iebeln,  eine  nerfdbnittene  gelbe  9f?übe, 
ebenfooiel  ®eHerie  unb  ^eterfilienroursel,  ein  ©liebten  Änob* 
laiK^,  ein  @§löffel  ^fefferförner,  3roei  @§löffel  3erbrü(ite  Sadb- 
bolberbeeren  unb  eine  gute  ^anbooH  ®al3  bareingetban,  unb 
ber  ßopf  brei  bis  nier  ©tunben  langfam  bamit  gefocbt,  bis  er 
biirc^auS  roei^  ift  (loaS  barau  311  erfennen,  luenn  man  mit  einem 
fpi|igen  |)öl3^en  leidbt  bareinftedben  fann),  rcorauf  man  ibn 
bei  ©eite  fteÖt,  unb  in  feinem  ©ubc  erfalten  Iä§t.  9?a(^  gän3* 
liebem  ©rfalten  roirb  baS  obenftebenbe  f^ett  rein  abgenommen, 
ber  ^opf  forgfältig  auf  ein  Srett  b^rauSgeboben,  aufgebunben, 
üon  allem  S3inbfaben  befreit,  fauber  abgetroefnet,  unb,  naebbem 
bie  ©ebroarte  roeggenommen  unb  ber  ^als  mit  einem  bünnen, 
febarfen  2Jieffer  glatt  3ugef<bnitten  ift,  auf  eine  glatte  gelegt. 
5lJun  formt  man  ton  einem  fleinen,  mit  einem  Kochlöffel  ein 
roenig  abgefneteten  ©tüdeben  S3utter  3roei  roeicbe  man 

einige  3eit  bei  ©eite  legt,  bamit  fie  fteif  roerben,  unb  unterbeS 
ben  gan3en  Kopf  ton  allen  ©eiten  bünn  mit  lauer,  taum  noch 
laufenber  3^leifcbful3  ober  ^Spif  (iUr.  1325,  1326)  überfiil3t. 
®er  9?üffel  roirb  alsbann  mit  bem  3J?cffcr  etroaS  gelüftet,  unb 
eine  b^ibc  ober  nur  ein  ©ebni^  3^*^one  ba3itifcbengeftedt,  fo, 
ba§  bie  gelbe  ©cbale  berfelben  b^tfo^ftebl/  in  bie  ^afenlö^er 
3roei  nodb  mit  ©tielcben  terfebene  :5ubenfirfdben  mit  |)ilfe  eines 
fpi^igen  üJ?efferS  geftedt,  unb  ein  auSge3adteS  9?äbcben 
auf  ben  Kopf  3roifcben  bie  Ob^'cn  gelegt,  ton  roei§er,  leiebt  ge= 
rübrter  Sutter  (in  roeicbe,  bamit  fie  fd)on  itei§  bleibe,  etroaS 
^itronenfaft  gebrüdt  rourbe,)  bureb  an  ber  ©pi^c  etroaS  abge» 
febnittene  ^opierbüten  eine  Slume  um  bie  3'l^^one  gebilbet  unb 
terfebiebeneS  ßaubroerf  ober  33lumen  auf  ben  Kopf  gefpri^t,  unb 
flare,  nad)  3(?r.  1325  rotgefärbte  ©ul3  in  äbnlicbe  ®üten  gefüllt, 
unb  als  ©infaffung  an  ber  33utter  bet^nmgefpri^t.  35or  33een» 
bigung  biefer  25er3ierung  mu§  man  bie  ^äbne  einfeben,  roobei 
man  auf  beiben  ©eiten,  roo  bie  ^auer  bingeboren,  mit  einem 
fpi^igen  9)?effer  etroaS  ^leifdb  ausftiebt,  bamit  ftc  beffer  einge* 
fe|t  roerben  fönnen.  2?adbbem  ber  Kopf  bann  nodb  mit  Saub* 
roerf,  namentlidb  aud)  mit  sroci  in  bie  faum  nodb  laufenbe 
f^leifcbful3  getan dbten  fleinen  Orangeu3roeigen,  roeicbe  man  ibm 
hinter  bie  Ob^^*^  ter3iert  ift,  legt  man  ibn  auf  einen 

meinen  fjettauffa^  (2fr.  2145  ober  2146)  in  berSlrt,  ba§  man 
am  $alfe  bie  fdbone  SOfarmorierung  ber  f^arce  feben  fann,  unb 
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gibt  i^n  mit  einer  püanten  falten  (Sauce  Sifd^.  (Sie^c 
^bbilbung.)  — ®en  üom  übriggebliebenen  ^opf  fann 
man  nom  ^ettauffa|  in  feinen  (Sub  gurüdbringen,  unb  l)ierin 
längere  ^eit  niifberoa^ren.  — Statt  auf  einem  5etl<iitffa^  fann 
ber  SCBilbfcJ^roein^fopf  aud)  auf  einer  mit  ißeterfilie  belegten  Patte 
feroiert  roerben. 

1353.  ©efulgtcr  gefüllter  Sc^toeinöfobf. 

®er  ^opf  mirb  nad)  notiger  stummer  gubereitet,  nur  mit 
bem  Unterfd)ieb,  baü  gur  fjüüe,  ftatt  Sd^n)argrailbfleif(^, 
Sd)roeinefleifc^  nerroenbet,  ba§  ©eftugel  fortgelaffen,  unb  ftatt 
be§  2Bein§  gum  ^od)en  ebenfoniel  Sffig  genommen  roirb.  !Die 
SCrüffeln  fönnen  nach  ^Belieben  megbleiben,  auc^  ftatt  betfelben 
mei(^gefo(^te  ÜJtorcbeln  nermenbet  roerben.  2}?an  fann  ben  ßopf 
roie  jenen  nergieren,  unb  auf  einem  fjettauffap,  ober  auf  einer 
patte,  auf  roelc^er  ein  SBett  non  feingel;adter  Suig  ^ergerit^tet 
ift,  gu  5tifd^  geben. 

1354»  ©efulgter  gefüÄter  Sd)tuetnöfobf  auf  anbere  ?frt. 

32/5  ^ilo  (6  ifgfiinb)  Sc^roeinefleif^  mit  bem  Sped  roirb 
mit  etroaS  Saig  fein  getjadt  unb  in  eine  S^üffel  gebracht,  unb 
bagu  bann  105  ®r.  (6  £ot)  geroaf^ene,  auägegrätetc , gang 
fein  nerfd)nittene  Sarbetlen,  105  ®r.  (6  iJot)  abgebrühte,  fein 
Iängli(^  gefchnittene  ^iftagien,  35  @r.  (2  Sot)  kapern,  brei 
(S^loffel  feingef(^nittene  Schalotten,  eine  geriebene  gange  3J?u§' 
fatnu§,  bie  feingeroiegte  (Schale  einer  Ijalben  groei 

Kaffeelöffel  gefto^ener  meiner  fßfeffer,  ein  Kaffeelöffel  gefto|ene 
Steifen,  groei  gang  fein  getriebene  Knoblauhgchen,  groei  gange 
@ier,  nier  (Sigelb,  ber  Saft  non  groei  ^ttronen  unb  ba§  noef) 
nötige  Saig.  ®ieg  roirb  gufammen  tü^tig  abgefnetet,  roübrenb 
be§  KnetenS  mit  einem  ®la§  SBaffer  befpri^t,  unb  alsbcinn 
140  ®r.  (V4  ^funb)  Sped  unb  280  @r.  (V2  ^funb)  roeidj* 
gefocl)te  geräucherte  3ttnge  in  fleinfingcrbide  unb  fingerlange- 
Streifen  gefd)nitten.  21iit  obiger  3^arce  foroie  bem  Sped  unb 
ber  3uuge  roirb  je^t  ber  auSgebeinte  Sd)roein§fopf  nad)  2tr.  1352 
abroecf)§Iung§roeifc  eingefüllt,  foldjer  roie  bort  befd)rieben  gu» 
genäht,  eingebunben,  gefocht,  unb  nach  ©rfalten  überfulgt,  auch 
nach  ^Belieben  in  ähnlicher  Seife  nergiert. 

1355.  ©cfulgter  gefüttter  ^nbiau» 

IVio— 1%  (2— 2Va  'iPfunb)  Kalbfleifd)  nom  Schlegel 

roirb  abgehäutet,  unb  mit  280  ®r.  (V2  ^funb)  frifchem  (Sped 
fein  gehadt,  fobann  nebft  einigen  @|löffeln  Saig,  gefto^enen 
Sorbeerblättern,  geftohenem  Geflohenen  9lelfen, 
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toet^em  feingefd^nittener  ^iti^onenfc^ale , oon  |ebem  ein 

l^alber  ^affeelöffelooH , etroa§  feingeriebener  2Jiu§fatnu§,  einem 
©llöffel  in  Sutter  abgebämpften  ©cfjalottcn,  ^eterfilie  unb  ^roei 
@iern  in  eine  ©Rüffel  gebracht,  unb  bieS  jufammen  mit  einem 
@IaS  guten  alten  Söein  ungerührt  unb  untereinanbergemengt. 
^ernacb  fd^neibet  man  140  ®r.  (V4  ^funb)  frif^en  ®ped  unb 
ebenfooiel  mei(^gefod^te  fßöfel*  ober  9iaudt)äunge  in  fingerlange 
unb  ^albfingerbicfe  (Stüdfd^en,  gleid^erma^en,  roenn  oorrätig, 
140  ®r.  (V4  ^funb)  geroafd£)ene,  abgef^älte  Strüffeln  in  feine 
S3Iätt^en,  unb  gibt  35  ®r.  (2  £ot)  kapern  ober  ^iftagien  bagu. 
®er  nad^  5^r,  1142  bergerid^tcte  unb  nad£)  ifir.  2072  auSgebeinte, 
f)ernadb  auf  einem  33rett  auScinanbergebreitete  unb  mit  (Saig 
unb  Pfeffer  beftreute  ^nbian  roirb  jept  juerft  mit  obenbefdt)riebener 
O^arce  t;albfingerbi(j  überftridt)en,  barauf  eine  Sage  non  ben  ge= 
f(^nittenen  gegeben,  unb  fo  abroedbfelnb  fortgefaf)ren, 

bis  beibeS  ju  @nbe  ift ; mit  fjarce  roirb  aufgef)ört.  S^iun  roerben 
bie  betben  ©eiten  äufammengenommen,  ber  ^iuffcbnitt  über  ben 
9lü(fen  mit  ber  ©reffiernabel  unb  feinem  S3tnbfaben  äufammen' 
genoßt,  roobur(^  ber  ^nbian  fo  oiel  als  mögltd^  feine  natürlidt)e 
^orm  roieber  befommen  fotl,  biefer  bann  umgcfebrt,  auf  ber 
33ruft  mit  ^itronenfaft  eingerieben  unb  mit  bünncn  ©peiJfd^eiben 
belegt,  unb  leptere  überbunben.  ©0  roirb  er  feft  in  ein  2:u(^ 
eingeroidfelt  unb  mit  Sinbfaben  umbunben,  alsbann  mit  einem 
©tüdfd^en  ©pecf,  talbfleifd^abfällen,  groei  mit  9ielfen  gefpiditen 
^roiebeln,  gelber  9lübe,  ^etdrfilienrouräel,  einem  fleinen  ©lieb- 
ten ^noblaudi),  einigen  Sorbeerblättern,  i^ngroer,  ©eßerierourjel, 
©alg  unb  Pfeffer  in  ein  tiefes  ^aftrol  gebrai^t,  mit  fo  oiel 
l^alb  meinem  SBein  ^alb  fetter  3^Ieifd^brüt)e  begoffen,  ba^  eS 
barüberge|t,  jroei  ©tunben  ^ugebeät  langfam  roeid^getod^t,  unb 
bernad^  in  feinem  ©nb  über  ^iad^t  an  einen  fühlen  Ort  ge» 
fteüt.  5)en  anbern  Tag  nimmt  man  il)n  bci^iuS,  binbet  i^n 
auf,  nimmt  bie  ©pedffdbeibcn  roeg,  trodfnet  benfelben  ab,  über== 
ftreidbt  i^n  mit  roarmer  ®lace  (37r.  5)  ober  bi(f  eingefo(bter 
Sratenfauce,  unb  legt  if)n  auf  bie  beftimmte  glatte,  roo  er  mit 
lauer,  faum  nodt)  laufenber  3tSpif  ober  g^leifdbfulj  nach  97r.  1329 
überfuljt  roirb.  ®ie  leeren  ©teilen  ber  glatte  roerben  mit  fein» 
gebauter  ©ulj  bebedt,  bet  ^lattenranb  mit  ©rünem  befranst, 
unb  in  ben  ©dbnabel  ein  grünes  ^t^eiglein  geftedft.  — 97a(b 
Selieben  fann  ber  :^nbian  auch  auf  ein  Sett  oon  geroaf ebener, 
abgelaufener  treffe  angeridbtet  roerben,  in  roeldbem  ber 

9lanb  ber  glatte  gcroobnlidb  mit  gleidbgro^en,  in  ©cbeiben  ge» 
fdbnittenen,  roo  möglidb  rofenroten  iRabieS^en  fdbnedcuarttg  be» 
legt  roirb.  ©tatt  ^abieSdl)en  fann  man  aber  audt)  in  ber  ©dbale 
gefodbte  erfaltete  tartoffeln  nehmen,  roeldbe  man  in  ©dbeiben 
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f^neibet,  unb  biefe  mit  einem  §iuSfted^er  ungefähr  in  ber  ©rö^e 
eines  ÜJiartftüdeS  auSftic^t.  ®ie  roerben  bann  in  jmei  gleiche 
^älften  geteilt,  rooDon  bie  eine  in  mit  groei  ©^löffel  Oel  unb 
etroaS  ©qIj  nermengten  9toterüben^@ffig,  bie  anbere  in  mit 
Del  unb  @al3  nertlopften  ©ffig  gelegt,  unb  fo  beibe  |)älften 
eine  ^albe  ©tunbe  liegen  gelajfen  roerben.  3J?it  biefen  ßartoffel^ 
fdjeiben  belegt  man  abroediSlungSroeife  jc^nedenartig  ben  glatten- 
ranb,  unb  ferniert  baS  ©ange  mit  einer  püanten  falten  (Sauce. 
(Sie^e  31  bb Übung.) 

1356,  ©cfüHter  gcfuljter 

S)er  Stapaun  roirb  na(^  9^r.  1148  bergeric^tet,  auSgebeint 
(j.  iJir.  2072),  unb  fobann  gang  roie  obiger  :^}nbian  jubereilet, 
nur  barf  non  allen  ^ütbaten  bloS  bie  ^älite  genommen  roerben. 
332an  feroiert  i^n  ebenfalls  mit  einer  pifanten  falten  Sauce. 

1357*  ©efüfltc  gcfuljtc  ©anS. 

1358.  ©cfüütc  gcfuljtc  ©ntc. 

SDBerben  nach  97r.  1155  f)e^^öend)tet , bann  gang  auf  bie* 
felbc  SIBeife  bereitet  unb  beenbet  roie  ber  ^nbian  (il?r.  1355), 
nur  ücrbraucbt  man  fißii  ÜErüffeln,  roeiebgefo^te  ober 

geroftete  Äaftanien  (97r.  501,  2119).  .^urg  nor  bem  Sluftragen 
legt  man  fie  auf  ein  93ett  oon  geroafdbener,  gut  abgelaufener 
ßreffe  auf  eine  glatte,  unb  feroiert  fie  fobann  nach  ^v.  1355. 

1359.  <^übner  in  SWabonnaife. 

337an  bereitet  oier  junge  ^übner  gang  nach  97r.  812, 
fdbneibet,  roenn  fie  in  ihrem  Saft  erfaltet  finb,  jebeS  in  oier 
Steile,  unb  runbet  biefe  bureb  Sßegfebneiben  alles  ©digen  bnbfd) 
ab,  roorauf  man  roenigeS  feines  Del,  ©ffig,  roei^en  ißfeffer  unb 
Saig  miteinanber  oerflopft,  bamit  baS  ©eflügel  überf(^üttet, 
unb  es  fo  groei  Stunben  fteben  lä^t.  ^ernai^  febrt  man  fämt* 
liebe  Stüde  in  ber  SKaponnaife  97r.  341  nm,  fo  ba§  fic  gleidb* 
fam  bamit  übergogen  finb,  legt  fic  nun  im  ^rang  übereinanber 
auf  eine  glatte,  unb  rergiert  ben  IRanb  foroie  bie  3)2itte  ber 
festeren  mit  bottgefodbten,  geoierteilten  ©iern  unb  oerfi^nittenem 
feften  ^opffalat  (^r.  2070). 

1360.  ffifd)  ober  ©cpgel  in  föiöbminaifc. 

^roei  mitlelgroße  Schöpflöffel  gcriaffene  SlSpif  ober  f^Ieifcb* 
fulg  (97r.  1326,  1325),  b'^ii’fooicl  feines  ^rooenceröl , ein 
halber  Kaffeelöffel  Saig,  ebenfooiel  rociber  Pfeffer,  ber  Saft 
einer  hfllben  ^^t’^one  unb  ein  ©^löffel  meiner  ©ffig  roirb  gu* 
fammen  in  einer  Sd)üffcl  unb  an  einem  falten  Ort  fo  lange 
mit  ber  Sdbneerute  gefcblagen,  bis  baS  ©angc  bid  ift  unb  ein 
reines  meines  SluSfeben  bfll»  3)Ht  biefer  2)?aponnaife  roirb 


SSerf^iebene  faüe  ©eric^te. 


445 


bann  in  ©tücfe  geid^nitteneS  talteS  gebämpftcS  ©eftügel  (9^r.  812) 
ober  825),  nad^bem  cS  in  gleicher  SBeife  rote  obige 

^üi)ner  5Uoor  jroei  ©tunben  einmariniert  mürbe,  überzogen,  unb 
jold^eä  l^ernad^  pbjd;  auf  eine  glatte  übereinanber  angerid^tet. 
Sei  bem  ©eflügel  uergiert  man  ben  9?anb  ber  glatte  bann  roie 
in  ooriger  Stummer , bei  ben  ^ifd^en  aber  mit  ge^adEter  ober 
auSgeftoc^ener  flarer  mit  in  Stäbchen  gefd^nittenen 

©[ftggurfen,  ßrebsj'd^roeifd^en  u.  bergt.  — ®a§  Ueber^ieben  mit 
ber  SEagonnaife  mu§  gefd^eben,  roenn  bicfe  no^  nidbt  beftanben 
ift,  unb  man  fann  ba§  ©eridbt  nodb  einige  .geit  an  einen 
falten  Ort  ftellen,  beoor  e§  ju  5Cifdb  fommt. 

1361.  giftb  ober  ©cflügcl  in  Siobonndfc  auf  anbcrc  ?trt. 

TiaS  nach  2ir.  812  ober  825  fertig  gefolgte  unb  in  ©tüdEc 
gefdbnittene  ©cftügel  ober  ^ifdb  mirb  in  berfelben  OJiagonnaife 
roie  oorigeS  umgeEcbrt,  unb  ©tücf  für  ©tüdE  nid^t  ju  nab 
einanber  in  eine  ftadbe  ©(Rüffel  gelegt.  2iun  roirb  roeicbgetocbtc 
geräudberte  in  längli^e  ©treifen  gefdbnitten,  unb  gefodbtc 

aJZorcbeln  ju  Slümdjen  unb  ©ffiggurfenfcbeibdben  ju  Slättdben 
auSgeftodben , audb  fann  man  mit  Kodbenifle  (9Jr.  2153)  ober 
Üfoterübeneffig  fcbon  rot  gefärbte,  gänjlicb  beftanbene  f^leifdbfulj 
(9^r.  1325)  gu  fteinen  Slümdben  ober  SIatt(^en  auSftecben. 
ÜJJit  biefen  auSgcfdbnittenen  unb  auSgeftodbenen  ©adben  roerben 
bie  fjifdb'  ober  ©eftügetftüdc  in  gefcbmadooller  SBeifc  belegt, 
unb  foldbe  fe^t  mittels  eines  Söffels  mit  beinahe  gan^  er= 
falteter  f^teifcbfulj  überjogen,  fo  bab  fie  fpiegciblanf  auSfeben. 
9iacb  einer  halben  ©tunbe  roirb  bie  ©ulg  fteif  geroorben  fein; 
bann  roerben  fämtlidbc  ©tüde  in  einer  etroaS  tiefen  ©dbüffel 
pgramibenartig  aufeinanbergelegt,  (roobei  man  aebtgeben  mu§, 
bab  bie  Scr^ierung  nid)t  oerf(^oben  roerbe,j  um  bie  aufgebäuften 
©tüdEe,  in  ben  inuern  leeren  ^aum  ber  ©dbüffel,  bet^nadb  ballierte 
bartgefodbte  @ier  georbnet,  biefelben  am  ^anbe  mit  geroafdbenen, 
in  ber  SWitte  geteilten  ©arbeiten  überlegt,  unb  bojroifi^en  je  ein 
fteineS  ©träubdben  ©alat  gegeben. 

1362.  ©aus  iu  ©cl^e. 

Sine  uadb  2ir.  1155  bergeridbtete  ©ans  roirb  in  ©tüde 
gefdbnitten.  IJiun  gibt  man  in  einen  irbenen  |>afen  ^roei  gelbe 
Sßüben,  eine  ©etlerierouräet , ein  Sorbeerblatt,  einige  Pfeffer» 
törner,  bie  ©dbate  einer  böigen  ^iifone  unb  eine  ^noblaud)= 
gebe,  oerf(^neibet  ad)t  ^albsfübe  unb  oerbadt  bie  l^uodben,  gibt 
beibeS  nebft  bem  nötigen  ©alg  gtei^fattS  in  ben  ^afen,  unb 
gule^t  bann  nodj  bie  ©ans.  Ss  mu^  |e^t  atteS  langfam  fo 
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lange  fod^en,  6t§  festere  roeid^  ift,  aliSbann  nimmt  man  bie 
©anSftüde  mit  einer  ©abel  bel^utfam  fi^  ßi^e 

tiefe  ©djüffel,  unb  fteHt  fie  sugebecft  bei  ©eite,  ©ie  SBrül^e 
roirb  nun  burc^gcgoffen,  ber  ©aft  non  brei  ^iti^onen,  Vi 
(1  ©d^oppen)  Sffiein  unb  nad)  S3ebürfni§  ©ffig  bagugegeben, 
unb  fold^e  bann  f altgefteHt ; ift  fie  beftanben,  fo  roirb  fie  abge= 
fettet,  auf’s  g^euer  genommen,  baS  SBeibe  oon  fünf  ©iern  bagu* 
getban,  unb  biefelbe  unter  fortroät)renbem  feften  iRübren  einige^ 
mal  aufgefodbt.  D'iadbbem  man  fie  bcrnadb  bebedfteinebalbe  ©tunbe 
an  einen  roarmen  £)rt  gefteHt,  roirb  bie  Srü^e  burcb  eine  auf* 
gefpannte  ©eroiette  (f.  ^r.  1325)  gegoffen,  unb  roenn  fie  göng« 
lidt)  burdbgelaufen  unb  bereits  falt  ift,  über  bie  ©anSftüde  ge* 
fd^üttet.  :Sft  fobann  aHeS  gehörig  geftodt,  fo  !ann  eS  im  ©angen 
ober  in  ben  eingelncn  ©tüden  feroiert  roerben. 

1363.  ©efuljtcr  gefällter  ^albsfcblegel. 

SDen  bis  an  baS  lepte  ©elenf  auSgebeinten  ^albsfdblegef 
bereitet  unb  beenbet  man  gang  nach  9tr.  1214,  nur  mu|  er 
mehr  gebämpft  als  gebraten,  unb  obenüber  mit  ©lace  ober  rein 
abgefetteter , bid  cingefodhter  Sratenfauce  überflridhen  roerben. 
9?adh  gänglichem  ©rfalten  roirb  eine  ^apicrmanf^ette(iHr.2161) 
um  baS  Sein  gebunben,  unb  auf  bie  obere  332itte  beS  ©dhlegelS 
mit  auSgeftodjener,  in  nerfdhobene  Sierede  oerfchnittener  S^Ieif^* 
fulg  ein  ©tern  georbnet;  ba  jebodh  bie  fo  ftarf  beftanbene  ©ulg 
auf  bem  ©dhlegel  nidht  gut  haiten  roürbe,  fo  beftreidhe  man  bie 
©teile,  roo  ber  ©tern  hiafommt,  mittels  eines  ^infelS  mit  be* 
reits  beftanbener  fjleifchfulg.  ®er  Dianb  beS  ©chlegels,  foroie 
bie  leeren  ^wifdhenröume  ber  ifjlatte  roerben  mit  feingehadter 
©ulg  belegt.  (@iehe  31  bb Übung.)  — ^ann  auch  roie  ber 
l^fubian  5Iir.  1355  überfulgt  roerben. 

1364.  ^albsroulabc. 

3Kan  fd^neibet  280  ®r.  (Vs  ^funb)  ©d^infen  unb  140  ®r. 
(V4  ?ßfunb)  ©ped  in  feine  grofe  ©dhnitten,  unb  oerroiegt  gu* 
fammen  eine  ^itronenfd^ale,  eine  ^i^icbel  unb  ^eterfilie  fein. 
9iun  legt  man  eine  auSgebeinte  ^albsbruft  halbiert,  hoch  fo, 
bab  fie  nodh  gufammenhängt,  auf  ein  Srett,  falgt  fie  oon  innen 
unb  au|en  gut  ein,  ftreut  Pfeffer,  3J?uSfatnub  unb  bie  ^älfte 
beS  ©eroiegten  barauf,  gibt  auf  biefeS  ben  ©dhinfen,  bann  ben 
©ped,  hierauf  roieber  ^Pfeffer,  ©alg  unb  ben  9ieft  beS  ©eroiegten, 
unb  ftreidht  gule^t  560  ©r.  (1  ^funb)  mit  bem  ©aft  einer 
3itrone  angerührte  Sratrourftfarcc  (9tr.  .1388)  barüber.  IDie 
Sruft  roirb  je^t  fo  feft  als  moglid)  gufammengeront,  gugenäht 
unb  mit  Sinbfaben  gut  unb  feft  gebunben,  bann  in  ein  Zud)  ein* 
geroidelt,  nod;maIS  überbunben,  unb  in  ein  länglidheS  ©efdhirr 
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gelegt.  |)ier  gie^t  man  V4  (1  ©«Joppen)  guten  Sffig, 
Va  £tr.  (2  ©Groppen)  gemöt)nlic^cu  SBein  unb  jo  oiel  SBajjer, 
ba^  es  barüberge^t,  ^iit5u,  gibt  ba§  nötige  ©alj,  3it’-'onenjd^aIe, 
Sorbeerblätter,  ^iniebel,  iüelfen,  jßeterjüie  unb  ©cQerierourjel 
l^inein,  nnb  lä^t  bag  ©an^e  gmei  ©tuuben  langjam  fod^en. 
9ia(^bem  inan  bann  bie  9iouIabe  in  ijirem  ©ub  l)at  erf alten 
lafjen,  nimmt  man  fie  I)erau§  unb  binbet  fie  auj,  legt  jie 
gmijcben  ätnei  Sretter  bejdiroert  jie  gut,  unb  jtcüt  jie  über 
9iad)t  in  ben  J^eHer.  Sei  ©ebraudb  roerbcn  bie  jjäben  l^erauä= 
gezogen,  unb  bie  9?ouIabe  gan^  ober  uerjd)nitteu  jeroiert.  — 
^ann  nach  Selieben  aud^  mit  jjleijc^julj  (dir.  1325)  über» 
jul^t,  unb  bann  eine  ©arnierung  oon  abgerü^rter  Sutter 
baraiijgejpri^t  merben. 

1365.  ^albönmlobc  auf  oubcrc  9trt. 

©ine  jdj)öne,  grojje,  jette  talbsbrujt  rairb  auSgebeint  (Dir. 
2074),  unb  bie  tnorpeln  mit  einem  jd)arfen  SJiejjer  jd)iej  ba» 
oon  abgejd^uitten,  mobei  aber  fein  So(^  in  ber  Srujt  entjte^en 
barj.  Diun  jd)u  eibet  man  jie  auSeinanber,  breitet  jie  al§  nier» 
edigeS  Slatt  auf  einem  Srett  au§,  unb  bejtreut  jie  mit  @alj 
unb  loeifeem  Sf^ffci'-  ^ngmijcEien  fo(^t  man  groei  j<^one,  junor 
in  lauem  SBajjer  auggcmäjjerte  ÄalbSmild^Iein  in  j^'Ieijd;brül;e 
fernig  meid)  ab,  nimmt  jie  bann  fjei'iuS,  bcjreit  jie  non  allem 
häutigen  unb  Unreinen,  unb  jctineibet  jie  511  groben  SBürjeln, 
ebenjo  mirb  280  ©r.  (Va  ^junb)  meidjgefoc^te  9iaud)3unge 
unb  ebcnjoüiel  ©pcd  grob  roürfUg  gejdjnitten,  bie§  äujam* 
men  in  eine  ©di)üjjel  genommen,  unb  bie  jeingemiegte  ®^ale 
einer  Ijalbeu  3'ii'one,  ein  ©jjlöjfel  gebümpjte  3*üiebel,  ebenjo» 
niel  jeingemiegte,  gebämpfte  ißeterjilie,  etmaS  aJiuSfatnu^,  jed^S 
©tüd  gang  tieine,  jct)ön  grüne,  in  feine  SIättd)en  gejc^nittene 
©jjiggurfen,  280  ©r.  (Vs  iPfunb)  gejc^IageneS  ^albsbröt  unb 
etroaS  ©alj  unb  ißjejfer  beigefügt.  D7a(|bem  alles  gut  ner» 

mengt,  legt  man  eS  auf  bie  auSeinanbergebreitete  ÄalbSbrujt, 
rollt  joIct)e  na(^  noriger  Drummer  jufammen,  nät)t  unb  binbet 
jie  ju , midelt  biejelbe  in  ein  STuct) , unb  je^t  jie  mit  ben  nüm» 
lictien  3utt)0ten  jum  j^euer,  nur  roerben  nod^  adt)t  bis  5el)n 
nerf)auene  talbsjübe  bajugegeben.  |)at  bie  9touIabe  groei  ©tun» 
ben  langjam  gefodjt,  jo  mirb  jie  nom  j^euer  gejteHt,  nadf)  Ijalbem 
©rfalten  f)et^auSgenommen  unb  roie  norige  bejdiroert,  nadi  gäuj» 
Iid)em  ©rfalten  aber  bann  aujgebunben  unb  non  ben  jjäben 
befreit.  UnterbeS  roirb  ber  Dtbjub  burdt)  ein  ©ieb  gegojjen, 
roenn  baS  ®urdt)gegojjene  gän^Iidi  bejtauben  ijt  joldies  abgc» 
fettet,  nadi  Dir.  1325  mit  ©iern  geflärt,  unb  taltgejteUt. 
Seim  ©eroieren  jcf)neibet  man  bie  Üioulabe  in  feine  ©Reiben, 
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fd)iebt  biefc  roieber  in  il)re  üorigeSage  jufammen,  unb  garniert 
ba§  ©an3e  mit  ber  beftanbenen  ©UI3.  — ©c^öiier  jietjt  bie 
iRouInbc,  tüenii  fie  oor  bem  ©eroieren  mit  lauer,  abgefetteter 
Jus  (iJZr.  2)  ober  bief  eingefod^ter  öratenfauce  mittels  eines 
^infelS  ilberftridjen  roirb.  — ©Düte  bie  ©UI3  nic^tpifant  genug  fein, 
fo  l)ilft  man  beim  klären  mit  einigen  ©^löffeln  fd^arfem  ©ffig.  — 
®iefe  Jtoulabc  fann  auc^  raie  oorige  üb  erfüllt  roerben. 

1366.  S:Hine. 

©er  innere  Steil  beS  ^albsfdilegels , baS  f^ricanbeau,  roirb 
ljerauSgefd)nitten,  unb  mittels  eines  in  SGBaffer  getaud^ten  fjleifc^* 
fdjiegels  glatt  auSeinanbergeflopft,  bann  gän^Iid)  mit  geroafebenen, 
auSgegräteten,  balbierten  ©arbeiten  belegt,  aufammengeroHt  unb 
feft  mit  93inbfaben  überbunben.  ©0  foebt  man  baS  ©tüd  in 
©ffig  unb  Sßaffermit  jroei  je  mit  groei^J^eltcn  beftedten  ^roiebeln, 
feebs  ^fefferförnern,  bem  2)?arf  einer  etroaS  ©alj  unb 

einem  großen  ©^löffel  Äapern  ungefähr  eine  ©tunbe  nicht  13U 
roeid?,  läfet  cS  alsbann  im  ©ub  ertalten,  unb  naebbem  eS  oom 
S3inbfabcn  befreit,  febneibet  man  eS  in  runbe  ©cbeiben,  unb  gibt 
oon  bem  SIbfub  unb  etroaS  Oel  unb  kapern  barüber.  — 2Birb 
bie  Stuine  nicht  auf  einmal  oerbraud^t,  fo  fann  man  fie  einige 
Stage  im  ©ub  aufberoabren. 

1367.  ©cfuIjteS  ©cbüjorjipilbbrct. 

|)ier3u  oerroenbet  man  ein  2^/5 — Ä'ilo  (5 — 6 fßfunb) 
febroereS  ^ippenftüd,  (baS  jebodj  nicht  gu  furj  abgef^nitten  ift,  • 
bamit  mau  es  nach  bem  2luSbeincn  3U  einer  Stoulabe  gufammen» 
roideln  fann,)  ober  einen  ©d)legel  oon  berfelben  ©^roere.  ©aS 
©tüd  (ober  ber  ©cblegel)  roirb  auSgebeint,  gufammengeroQt,  gu* 
fammengebunben,  mit  allen  bei  ber  fyleifcbfulg  1325)  be= 
febriebenen  Jfinbfleifcb  bleibt  roeg)  gänzlich 

roeicbgefodbt,  bebedt  im  ©ub  gum  ©rf alten  gefteHt,  unb  foId)e^, 
naebbem  baS  beftanbene  abgenommen,  bann  beranSgeboben. 
SDie  ©ul5  roirb  eine  halbe  ©tunbe  länger  gefoebt,  unb  nadb 
9h-,  1325  beenbet.  9?un  gibt  man  jroeifingerbid  oon  ber  ge= 
Härten  ©ulj  auf  eine  glatte,  fteKt  eS  gum  ©rfalten,  unb  roenu 
bie  ©ulj  feft  beftanben  ift,  ftid)t  man  baoon  oerf^obene  Söier» 
ede  unb  Jlinge  auS.  SllSbann  roirb  baS  äBilbpret  00m  fjaben 
befreit,  an  beiben  ©nben  glatt  gugefebnitten,  abgetrodnet  unb 
abgepu|t,  bcniacb  auf  bie  beftimmte  glatte  gegeben,  unb  ber 
9^anb  ber  lebteren  mit  ben  auS  ber  ©tilg  auSgefiodjenen  93ier= 
edeu  unb  baS  Sßilbprct  obenüber  mit  ben  auSgeftod;cnen  Üiingen 
belegt.  SDamit  bie  Ülinge  halten,  roerben  bie  betreffenben  ©teüen, 
loie  in  9h*.  1363  befd)rieben,  mit  bereits  beftanbener  fJIeifdjfulg 
beftrid;en.  SDaS  ©ange  oergiert  man  bann  nod;  mit  ^eterfilie. 
(©iebe  Slbbilbuutj.) 
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1368.  ©efuljte«  SBUb^ret. 

1369.  ©cfMljtc  3«nflcn. 

UebriggcbltebeneS  gebratenes  SBilbpret  rotrb  in  ©tilcfcibcn 
gefd^nitten,  unb  nier  bis  fünf  bnrtgefod^tc,  ganj  crfaitete  @ier 
in  feine  Slättcbcn.  ^nn  roirb  eine  runbe  f^ornt  mit  SIfpif 
ober  fjteifcbfu^  O^r.  1326,  1325)  finger^od)  eingegoffen, 
nai^bem  biefe  fcft  beftanben  non  ben  nerfd)nittenen  @iern  am 
Sfianb  ber  f^orm  Return  ein  ßranj  baraufgelegt,  unb,  bamit  cS 
|)altung  betomme,  mit  ber  bereits  erfalteten,  faum  nod^  laufen* 
ben  ©ulj  befprigt,  bies  tur^e  fteben  gelaffen,  unb  nun 
mit  einigen  ©blöffeln  ©ulj  übergoffen.  ©obalb  le^tere  beftan* 
ben,  fe^t  man  eine  Sage  SBilbpret  ein,  übergie^t  fold^eS  mit  fo 
niel  faum  noch  laufenber  ©ulj,  ba§  eS  banon  bebedft  ift,  unb 
ftellt  aQeS  an  einen  falten  Ort,  ;^ft  nod^  eine  Sage  Silbpret 
nor^anben,  fo  roirb  eS  bann  baraufgelegt,  mit  ©ulj  übergoffen, 
unb  baS  ©anjc  nochmals  gum  ©rfalten  geftellt.  !Die  übrige 
S3e6anblung  ift  roie  bei  5lfr.  1330.  — 2luf  biefelbe  SBeife  fann 
man  grüne  3^ttgen,  bann  ^öfel*  ober  iRauc^jungen, 
naebbem  fie  rceid^gefodbt , abgewogen  unb  in  53lätter  gefc^nitten 
finb.  einfe^en,  auch  gebratenes  ffalbfleifdb- 

1370.  ©cfulgtc  SccfftcalS. 

SluS  einem  Senbenftüdf  merben  nadb  9?r.  278  93eeffteafS 
gef^nitten  unb  mit  ©alg  unb  Pfeffer  eingeroürgt,  bann  in  ger* 
la^ene  Sutter  getaud^t,  übereinanbergelegt,  unb  fo  einige  ©tun* 
ben  liegen  gelaffen,  morauf  man  fie  f^neü  faftig  auf  beiben 
©eiten  bratet  unb  faltftellt,  9?un  mirb  in  ein  aufgefebtageneS 
^udbenblecb  ober  eine  fonftige  flai^e,  gro^e,  etronS  tiefe  glatte 
fingerbid  balb  erfaltete  g^eifcbfulg  (^r.  1325)  gegoffen,  biefe 
na^  ©rfalten  mit  ben  erfalteten  ©eeffteafS,  boeb  idd)t  gu  bi(bt, 
belegt,  über  le|tere  bal6  erfaltete  ©ulg  gegoffen,  fo  ba^  fte  bo* 
mit  bebedt  finb,  unb  bnS  ®ange  nun  an  einen  falten  Ort  ge« 
ftellt.  37acbbem  bi«t^  atleS  feft  beftanben,  merben  mit  einem 
^usfted)er,  ber  etroaS  raeiter  als  bie  S3eeffteafS  ift,  biefe  aus* 
geftoeben,  mit  einem  S5adfd)äufeldben  bann  beranSgeboben,  im 
Ärang  auf  eine  glatte  gelegt,  mit  ©rünem  garniert,  unb  ©ar* 
bellenbutter  (57r.  301)  nebü  @ffig  unb  Oel  eftra  bamit  auf* 
geftellt.  ®ie  oom  SIbftedjen  gurüdEgebliebene  ©ulg  mirb  flein 
gebadt,  unb  in  bie  leere  3J?itte  ber  SeeffteafS  georbnet. 

1371.  ©eiDöbnlitbcr  ©djinfen. 

37ad)bem  ber  ©d)infen  gang  nad)  37r.  1195  bergeridbtet 
unb  mit  benfelben  roeidbgefoebt,  lä|t  man  ibn  in 

feinem  ©ub  erfalten,  9tun  mirb  bie  ©d)roarte  abgegogen,  aHeS 
iRicbt,  Sinbauer  10.  Slufl.  29 
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Unreine  roeggefd^nitten,  baS  Änie,  rooran  er  geljaUen  roirb,  mit 
roei|em  Rapier  eingebunben,  unb  ber  ®cbinfen  mit  nbgejupfter 
^eterfitie  befranst  fetoiert.  — ÜJJan  fann  i^n  auch  nur  in 
Sßaffer  oljue  QÜe«  Weitere  roeic^focben,  ober  in  einen  Srotteig 
einfcblogen  unb  im  Sadofen  baden,  roo  ein  ftarfer  ©c^infen 
bann  brei  ©tunben  gum  ^ertigroerben  braucht. 

1872.  5ßcrgicrtcr  ©diinfcn. 

Den  nad^  iJir.  1195  ^ergerid^teten  unb  roeid^gefoc^ten 
©d^infen  ftellt  man  in  feinem  ©ub  an  einen  falten  Ort,  unb 
läfet  i^n  über  5fiad^t  ^ier  ftef)en.  5fm  anbern  Dag  roirb  er 
|erau§ge^oben,  abgetrodnet,  ber  .^noc^en  rein  abgeroijd^t,  unb 
bie  ©d)n)arte  in  ©treifen  über  ben  gangen  ©d)infen  bis  an 
baS  9tobrbein  burd§gefd()nitten,  boc|  fo,  bafe  immer,  ein  ©treifen 
fingerbreit  unb  ber  folgenbe  boppelt  fo  breit  ift,  unb  alle  gegen 
ben  ^noi^en  fn^  gufpi|en  unb  an  biefem  gufammenbängen. 
Die  breitem  ©treifen  roerben  nun  bebutfam  über  ben  gangen 
©dbinfen  b^tabgegogen,  am  @nbe  abgefcbnitten,  fo,  ba|  ber 
©ped  nodb  unbef^äbigt  ben  ©dbinfen  bedt  unb  bie  fcbmölern 
©treifen  liegen  bleiben,  unb  aüeS  (Sdige  unb  Unreine  ber  obern 
©eite  beS  ©(^intenS  mit  einem  fdbarfen  'JDJeffer  entfernt.  37un 
rübrt  man  140  ©r.  (V4  ^funb)  fdböneS  roeibeS  ©dbmeine* 
fdbmalg  feilet  ab,  unb  barein  ben  ©aft  einer  b^Iben  3^i’^one 
unb  ettnaS  ©alg,  füllt  bieS  in  eine  an  ber  ©pi|e  giemtidb 
ftarf  abgefdbniltene  Düte  non  ftarfem  Rapier,  unb  brüdt  eS 
burdb  biefe  in  bie  burcb  bie  auSgelöSten  ©treifen  entftanbenen 
leeren  iRaume  je  gur  ^älfte  berfelbeu,  bie  anbere  |)älfte  biefer 
Sfiäume  bebedt  man  mittels  einer  groeiten,  eben  fo  großen 
^apierbüte  mit  rotgefärbter  f^leifd^fulg  (f.  9^r.  1325);  bie 
non  ber  ©d^roarte  gebliebenen  fdbroargen  ©treifen  bagegen  roer^ 
ben  mit  lauer,  faum  nodi)  laufenber  f^leif(^fulg  überftrid^en, 
bamit  fie  ein  glängenbeS  Susfe^en  ^aben.  ÜRan  fann  bann 
groifdt)en  bie  meinen  unb  fd^roargen  ©treifen  no(^  fleine  ©träu§* 
c^en  Don  fein  abgegupfter  ^eterfilie  fteden.  97a(^bem  ^ernad^ 
um  baS  Änie  eine  ^apiermanfcf)ette  (^r.  2161)  gebunben,  legt 
man  ben  ©dbinfen  auf  einen  fjettauffa|  (9^r.  2145,  2146), 
unb  gibt  i^n  gu  Difd^.  (©ie^e  91  bb Übung.) 

1373.  fRaud)=  ober  pfdguiigc. 

3Ran  focbt  bie  gut  abgeroafd)ene  i‘*^ter  Seigabe  non 

einigen  gerfdbnittenen  ^iniebeln  unb  einer  gerfdt)nittenm  gelben 
5Rübe  unb  ©eKerie,  in  leii^tem  ©alginaffer  meid),  läßt  fie  im 
©ub  ^alb  erfalten,  unb  nimmt  fie  bann  l)erauS.  9hin  giel)t 
man  mittels  eines  Dud)eS  bie  |)aut  ab,  legt  Die 
ein  ©efd^irr,  bebedt  fie  mit  einem  Srettd)en,  unb  bef(^roert 
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fie  mit  ©eroic^tcn.  S3ci  ©ebroud^  roirb  fie  bet  Quere  nad^  in 
groeU  ober  breimefferrücfenbide  ©c^eiben  gefcbnitten,  bieie  auf 
eine  glatte  georbnet,  unb  mit  abge^upfter  'i)3eterfilie  belegt. 

5lnmerfung.  Sincn  angenehmen  ©efchmadE  erhält  geräu^erteg 
gleifch,  ©chinfen  ober  3iiuge,  toenn  man  ein  äufammengebnnbeneS  SSüfdhel* 
djen  ^eublumen  bamit  fod)t. 

- 1374.  ©djtoeinSlälje. 

S5on  einem  frijc^gefc^Ia(i)teten  ©c^roein  werben  ^lopf  unb 
5ü§e  in  fleiuere  ©tüde  oerbauen,  unb  biefe  mit  fo  oiel  faltem 
halb  SBaffer  b^Ib  @ffig  oufä  ^euer  gefegt,  ba|  eS  baS  f^leifcb 
überbedt.  ;^ft  foldjeg  bereits  am  S'oi^en,  fo  roirb  abgefcbäumt, 
eine  ^anbooH  ©alj,  ein  @§IoffeI  gaujer  Pfeffer,  ein  gufammen* 
gebuubeneS  ©träub^en  ^eterfiUe,  gelbe  JRübe,  ©ellerie,  ^eter= 
filienrourjel,  fed)S  Sorbeerblätter,  jroei  mit  ad)t  iltelfen  gefpidte 
^roiebeln  unb  eine  ^üi^onenfcbaie  bareingetban,  unb  bas  ©anje 
groei  bis  jroei  unb  eine  b'^ilbe  ©tunbe  langfam  getocbt,  roo  baS 
f^Ieifd)  nun  roobl  leicbt  oon  ben  Knochen  abgebt.  @S  roirb  fegt 
mit  bem  ©cbaumlöffel  in  eine  ©dbüffel  berauSgeboben,  oon  ben 
gröbften  ^nod)en  befreit  unb  an  einen  falten  Qrt  gebrad)t,  bie 
©u4,  unter  Sefeitigung  beS  SBurjelroerfS , jur  ©eite  gefteüt, 
nach  einer  b^iiben  ©tunbe  bann  abgefettet,  unb  bis  auf  ben 
Sobenfag  burcb’S  ©ieb  gegoffen.  'DaS  fjleif(^roerf  roirb  fobann 
in  gleicbgrofee  ©tüdcbeu  oerfcbnitteu,  unb  oon  biefen  je  oier  bis 
fünf  auf  einen  ©uppeuteHer  gelegt,  roo  man  fie  mit  etroaS 
feingeroiegter  beftreut,  unb  jcbe  Portion  mit 

einem  fleinen  ©cböpflöffelooll  bulb  erfalteter  ©u4  übergie^t.  — 
Qiefe  ©ülje  gibt  man  geroobnlit^  an  3iad)mittagcn.  ©ie  ©ulj 
roirb  nie  geflart;  foOte  fie  jebod)  ju  unrein  fein,  fo  roirb  biefelbe, 
beoor  man  fie  auf  bie  2:eHer  gibt,  burd)  ein  ©ieb  ober  einen 
Qurd^fdilag,  rooreiu  eine  uaffe  ©eroiette  fommt,  gegoffen. 

1375.  (Sefuljter  ^afd)ccfud)cn. 

3Birb  aus  benfelben  ^ut^uten,  nur  noch  mit  Beifügung 
einiger  oerf)auener  ßalbsfübe,  roic  oorl)erget)enbe  ©chroeinSfüIje 
bereitet,  unb  ebenfo  roeichgefocht.  97acgbem  baS  roeid)gefodhte 
f^Ieifd)  oon  ben  ^nocgen  abgelöst,  roirb  eS  fein  oerroiegt,  in 
eine  tiefe  ©(Rüffel  gebracht,  unb  l)ier  mit  einem  Kaffeelöffel 
feingefdinittener  ^ilt^oncnfcbale,  ebeufooiel  Pfeffer  unb  ein  roenig 
©a4  untereinanbergemengt,  bie  ©ulj  aber,  roenn  fie  gleich 
Doriger  eine  halbe  ©tunbe  geftauben,  fettet  man  ab,  giefet  fie 
bis  auf  ben  ©ag  burd)’S  ©ieb,  unb  l)ernad)  fo  oiel  oon  i^r  an 
baS  geroiegte  fjleifd),  bag  folcges  bamit  bebedt  ift.  97un  mengt 
man  baS  ©ange  gut  untereinauber,  unb  ftellt  eS  an  einen  falten 
Ort,  bis  eS  feft  beftanben  ift,  roo  bann  ber  Kuchen  auS  ber 
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©d^üfjel  geftürjt  unb  in  beliebige  «atüdd^en  gejd^nitten  wirb, 
bic  man  auf  Lettern  mit  ®ffig  unb  Del  geroöbnlid^  an 
mittagen  gibt.  — 5iud^  al«  Beilage  jum  9linbfleifdb  ju  cm» 
pfel^Ien. 

1376.  glcift^fäfc. 

3®/io  Kilo  (7  ^funb)  gutes  9iinbfleifd^  unb  560  ®t. 
(1  ^funb)  fettes  ©dbroeinefleifcb  roirb  mit  ctroaS  ©al^  gang 
fein  gebadt,  ebenfo  IV^o  ßilo  (2  ^funb)  Kalbsleber,  unb 
nadb  aÖeS  jufammen  no(^  fo  lange,  bis  leitete  fein  ift.  97un 
rübrt  man  140  ®r.  (V*  ^funb)  feines  2D7ebf,  einige  (Sier,  baS 
gebörige  ©alj , Pfeffer , 9J?uSfatnub , 97elfcn , ^ngroer , einen 
Kaffeelöffel  gefto|ene  Karbamomen  unb  oier  feingcroiegte  ©eba» 
lottcn  ober  jroci  geroöbniiebe  ^njicbeln  mit  V2  (V2  3)7a§) 
guter  fetter  fjleif(^brübe  roobl  ab,  unb  mengt  105  @r.  (6  Sot) 
gro|e  ©pedroürfel  barunter,  bann  legt  man  in  ein  runbes, 
gleidbioeiteS , tiefes,  mit  ©cbroeinef^malj  beftri(^eneS  ©efebirr 
balbfingerlang  gefebnittenen  ©pecE  freujroeife  ein,  füHt  obige 
SKaffe  barauf,  gie^t  ein  großes  @IaS  SBaffer  nebenberum,  unb 
fteHt  bas  ©anje  oier  ©tunben  in  einen  93acfofen,  aus  bem  baS 
SBrot  f^on  beraub  ift.  97a^bem  eS  fertig,  roirb  baS  f^ett  ab» 
gegoffen,  ber  fjleifdbfäfe  nach  ©rfalten  auf  bie  beftimmte  glatte 
umgeftür5t,  bei  ©ebraudb  in  ©tücfe  gef(bnitten,  unb  nach  Se» 
lieben  @ffig  unb  Del  baju  feroiert. 

^ 1377.  ©(büjartcmnagcn. 

97adbbem  ein  Ocbfenmaul  unb  jroei  D(bfenfü§e  gufammen 
^roei  ©tunben  gefotten,  fommt  ein  ba^ber  oerbauener  ©dbroeinS» 
lopf  nebft  Obr,  jroei  ©ebroeinSfü^e  famt  ben  ©(^enfeln,  fedbS 
auSgebeinte,  in  ber  ÜJlitte  verteilte  Kalbsfü^e,  ein  in  jroei 
^älften  oerbauener  KalbSfopf  unb  1 Vio  Kilo  (2  ^funb)  ©dbroeine» 
Peifcb  üom  f)aIS  baju,  unb  fobann  no(^  fo  oiel  SBaffer,  ba§  eS 
barüber  b^rgebt.  91uu  bringt  man  baS  ©an^e  jum  Ko^en, 
f^äumt  es  beim  Siuftocben  gehörig  ab,  gibt  betnacb  jroei  fßöfel» 
jungen  foroie  oier  Sorbeerblätter,  eine  oerf(^nittene  ©eQerie» 
rourjel,  eine  oerfdbnittene  gelbe  iRübe,  jroet  |e  mit  oier  2ielfen 
beftedte  ^i^iebeln  unb  baS  gehörige  ©alj  baju,  unb  läbt  aHeS 
fo  lange  fortfo(ben,  bis  baS  ^leifcb  oon  ben  Knochen  abfätlt 
unb  bie  jungen  gut  roeidb  finb,  roeicbe  man  bann  fofort  abjiebt. 
©erjebenfalls  juerft  roe^c  KalbSfopf  roirb  je^t  berauSgeboben, 
unb  na^  einigem  ©rfalten  abgebeint,  baS  Uebrige 

berauSgenommen  unb  noch  roarm  abgebeint,  ber  ©ub  aber  bur(^ 
ein  2:ucb  gegoffen,  unb  eine  ©tunbe  lang  bei  ©eite  gefteHt. 
i^njroifdben  roirb  baS  abgebeinte  f^'leifd)ige  nebft  ben 
länglich  gefebnitten,  unb  ein  ©b^öffel  roei^er  fpfeffer,  ein  ©§löffel 
Korianber  unb  bie  feingeroiegte  ©dbale  einer  halben 
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bajugegeben.  fettet  man  ben  3Ibfub  ab,  giefet  i^n  bis 

auf  ben  S3obenfa^  in  ein  Soc^gefd^irr,  unb  fod)t  it)n  Ijernac^ 
bis  auf  1 ßtr.  (4  ®d)oppen)  ein,  roorauf  man  bie  @ulj 
in  ein  anbereS  ®efd)itr  abfd)üttet,  fo  lang  faltfteüt , bis 
fie  nur  nod^  lau  ift,  unb  fobann  unter  baS  gefd^nittene  fjleifi^^ 
roetf  mengt.  @S  roirb  bie  aJZaffe  nun  feft  in  iSobenbärme  ein* 
gefüllt,  biefe  jugcbunbcn,  unb  bie  ©d^roartenmagen  5roei  STage 
in  ben  !alten  iftaudt)  (iRr.  2091,  ©d)Iu§)  geljängt,  nac|  roeld^er 
3eit  man  fie  t)er unternimmt,  no^  einige  ©tunben  an  einem 
falten  Ort  mit  einem  Srettd^en  unb  ®en)idt)t  befd^roert,  unb 
bann  beliebig  nerroenbet. 

1378.  ©(^wartcmnagcn  tnü  Slut. 

Die  ^ut^aten  finb  gang  bie  ber  norigen  97ummer,  unb 
werben  auc^  ebenfo  abgefod^t,  nur  fommt,  ftatt  1 Str.  (1  3!)7a§) 
©ulg,  nur  V2  (V2  bap,  bafür  aber  V2  (V2  3)7a|) 
frif(|eS  ©^roeinSblut  unb  9 @r.  (V2  Sot)  ©alpeter.  ^ad^bem 
baS  ©anje  untereinanbergemengt,  roirb  bie  9)?affe  nod^  lau  in 
S3obenbärme  nidl)t  ju  feft  eingefüHt  unb  gugebunben,  bie 
©dl)roartenmagen  bann  in  einen  ^effel  auf  übrige  Snod^en,  auc^ 
f^leifd^abfälle,  gelegt,  unb  foldl)e,  na^bem  fo  oiel  lei^t  gefallenes 
Saffer  barangegoffen,  ba§  eS  Wrüber  i^ingel^t,  auf  bem  f^^uer 
langfam  eine  l^albe  ©tunbe  oerroäßt,  bo(^  bürfen  fie  nidl)t 
fieben.  97ad^  einer  falben  ©tunbe  roirb  nac^gefd^en,  ob  fie 
fertig  finb,  eS  roirb  nämlidl)  mit  einem  fpi^igen  |)Dl3d^en  ba* 
reingeftodl)en : läuft  rötlidber  ©aft  IjerauS,  fo  finb  fie  noc^ 
nicht  fertig,  unb  müffen  nod)  länger  auf  bem  fjeuer  bleiben. 
S3ei  f^ertigfein  roerben  fie  in  ihrem  ©ub  oom  ^euer  gefteflt, 
nadh  einer  ©tunbe  herausgenommen,  auf  ein  S3rett  gelegt,  unb 
mit  einem  jroeiten  SBrett  leidht  befdhroert.  97adh  jroolf  ©tunben 
fann  man  fie  anf(^neiben,  bie  angefdhnittenen  aber  roidEelt  man 
in  ein  in  @ffig  getauchtes  Dudh,  unb  bewahrt  fie  an  einem 
falten  Ort  ^u  fernerem  Gebrauch  auf.  ~ ©chroartenmagen, 
bie  man  erft  fpäter  oerroenben  roiß,  h^^Qe  nach  ®e* 
fdhroeren  jroei  Dage  in  ben  falten  Oiaudh- 

1379.  fRabicSchcn  mit  Suttcr. 

fjrifdhe  Sutter  roirb  beliebig  geformt,  g.  33.  als  Dannen* 
japfen,  ^rtifchode,  bann  in  bie  ä^itte  eines  runben  ^lättdhenS 
ober  DeßerS  geftellt,  unb  mit  einem  fpi^igen,  jebeSmal  in 
warmes  2Baffer  getaudhten,  gegen  fidh  gelehrten  Kaffeelöffel  auf- 
wärts bis  gegen  bie  ©pi|e  hin  eingeftochen,  rooburdh  33lättdhen 
entftehen,  ober  man  brüdt  mit  einem  immer  in  hei|eS  SBaffer 
getauchten  S3adräbdhen  f^iguren,  namentlich  Suubroerf,  barein. 
^un  roerben  an  rein  geroafdhenen  unb  gepulten  ißabieSdhen 
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bie  SBur^eln  jtemlid^  genau  abgeyc^nilten , unb  btc  Siabiegd^en, 
QU  benen  man  einige  grüne  ^ergblättd^en  gelaffen  ^at,  fo  um 
bie  Sutter  gcorbnet,  ba|  baS  Saubroerf  nadb  aufteu  ftebt. 
(@iet)e  Stbbilbung.) 

138Ö,  ^altc  ©anölcbcrbaftcte. 

560  ®r.  (1  ^funb)  feiue§  ^albfleifd)  nom  ©d^Iegel,  bie 
fogeuannte  9^ufe,  roirb  rein  abgebäutet,  geHopft,  nerfd^nitten  unb 
gang  fein  gemiegt,  280  ®r.  ('/g  ^funb)  frifct)er  «Specf  eine 
halbe  ©tunbe  abgefodbt  unb  nadb  ®rtalten  gleidbfallS  fein  ge= 
miegt,  ebenfooiel  SCrüffeln  rein  gemafdben,  abgefd^ält  unb  in 
S3Iattdben  gefcbnitten,  unb  fobann  groei  fd^öne  grobe  ©anslebern 
auSeinanbergef^nitten  ba,  roo  bie  ©alle  fipt,  unb  baS,  roa§ 
gelb  ift,  non  ber  Seber  forgfältig  mit  bcm  ÜJJeffer  entfernt, 
©on  beu  fdbonften  Steilen  ber  fiebern  fc^neibet  man  nun  fedb§ 
bis  a(^t  ©tüddben  heraus,  roeldhe  gufammeu  fo  oiel  roie  eine 
ganje  fieber  auSmai^eu  foHeu,  unb  madht  in  bicfelbeu  berartige 
©infchnitte,  bab  mau  bie  in  S3Iättd)en  gefdhnittenen  Trüffeln 
hineinftecEen  fann,  tooäu  man  bie  |)älfte  ber  leptern  oerroenbet. 
®ie  fo  gefpicEte  Seber  foHte  immer  einen  jTag  ober  loenigftenS 
über  iRadht  eingemürgt,  nämlich  mit  toeibem  Pfeffer  unb  roeni* 
gern  ©a^  beftreut  merben,  bann  gibt  man  einige  Sorbeerblätter, 
etroaS  S^h^^^an  unb  einige  3™iebelfdheiben  in  eine  tiefe  irbene 
©Rüffel,  bie  gemürgte  Seber  barauf,  belegt  biefe  mit  abgegupfter 
grüner  ^eterfilie,  Sorbeerblättern  unb  etroaS 

^hp^ian,  begiebt  fie  mit  einem  fieineu  ©laS  Oium  ober  Straf, 
bebecEt  fie  paffenb  mit  butterbeftridhenem  Rapier  unb  einem 
üDecEel,  unb  läbt  fie  fo  bis  jum  anbern  ^tag  ftehen,  fie  mährenb 
biefer  einigemal  umfehrenb.  ‘Die  StbfäCte  ber  Seber  mer-^ 
beu  mit  ber  gurüdEgebliebenen  |)älfte  ber  Drüffeln,  einem  @b^ 
löffel  gefdhnittenen  ©chalotten  unb  ebenfooiel  ©hampignonS,  roenn 
tt)elche  üorrätig  finb,  fein  geroiegt,  bieS  mit  bem  feingeroiegten 
©ped  unb  ^albfteifch  im  3J2orfer  uodh  gan^  fein  geftoben,  als= 
bann  oier  ©igelb  bareingerührt , bas  ©ange  oermittelft  eines 
ölechtöffetS  burch  ein  roeiteS  ©ieb  getrieben,  mit  ©alj,  Pfeffer, 
einem  Kaffeelöffel  gehobenem  Dhpmiau  unb  einer  halben  3)2effer= 
fpi|e  fpanif^em  Pfeffer  gemürgt,  unb  bie  f^arce  gut  unterein» 
anbergemengt  ftehen  gelaffen,  ^uu  roirb  ein  fatter  ißaftetenteig 
(9ir.  1401)  hatbfingerbicf  auSgeroargelt,  unb  barauS  ein  runber 
ober  länglidher  öoben  gefchnitten,  ben  mau  über  einen  bidE  mit 
S3utter  beftrichenen  Sogen  Rapier  in  ein  tiefes,  am  Dfanbe  auf» 
gefdhIageneS  Kucheubledh  legt,  unb  ber  groei  f^ingcr  breiter  fein 
mub,  als  man  bie  haftete  haben  roiö,  roaS  man  biirdh  ein 
Iei(^)teS  ©inbrücEen  mit  ber  ^efferfpipe  bejeidhnen  fann.  Der 
innere  bejeidhnete  9faum  roirb  mit  bünuen  ©pecEpIatten  belegt, 
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obige  ^arcc  auf  biefe  fingerbitf  geftric^en,  barauf  bann  eine 
Sage  oon  ber  geroürjten  Seber  gegeben,  hierauf  roieber  ^arce, 
unb  fo  abroec^ielnb  fortgefabren , bis  beibeS  ju  @nbe,  baS 
@anje  aber  mit  ^arce  bebedt  ift,  roorauf  man  eS  glattitreicbt 
nnb  mit  bünnen  ©pedplatten  belegt.  93on  bem  no(^  oorrätigen 
jTeig  nimmt  man  fo  nie!,  ba§  man  eine  fingerbide  iRoUe  barauS 
ma^cn  tonn,  unb  jiebt  foicbe  bic^t  an  ber  fjarce  um  bie  gange 
ipaftete.  ®cr  übrige  2::eü  beS  STeigeS  aber  roirb  biil&fingerbid 
auSgeroargelt , unb  baoon  ein  langer  ©treifen  abgefd^nitten, 
bcffcn  Sreite  ber  |)öbe  ber  eingefüUten  fjarce  gleidb ; biefer  roirb, 
na^bem  er  genau  abgemeffen  ift,  an  beiben  @nben  fc^ief  ab* 
gef(^nitten  unb  gugleicb  auSgef^ärft,  bamit  folc^er,  foroeit  er 
übereinanberfommt,  ni(^t  gu  bid  roerbe.  ®er  nodt)  ^eroorfte^enbe 
iRanb  beS  SobenS  gleid^roie  bie  beiben  ®nben  beS  ©treifenS 
roerbcn  mit  ©igelb,  baS  mit  3)?et)I  gut  oerflopft  ift,  angeftrii^en, 
ber  ©treifen  bid)t  an  ber  iRode  aufred^t  rote  eine  SBanb  um 
ben  Soben  geftellt,  unb  bie  beiben  @nben  genau  mit  einanber 
oerbunben,  roorauf  ber  !^ernorftel)enbe  S3oben  aufroärtS  an  bem 
2:eig  umgebogen  unb  roie  .eine  bide  ©c^nur  eingerounben  roirb. 
©e^r  gu  beamten  ift,  ba^  ber  iTeig  feft  an  ber  fjarce  anliege, 
unb  burc^QuS  feinen  9ti^  ober  anbcre  Oeffnung  ^abe;  ebenfo 
müffen  fjarce  unb  Sebcr  feft  aufeinanberliegen , fo,  ba|  nid^t 
ber  fleinfte  9taum  bagroifcben  ift.  !Die  Abfälle  oom  jTeig  roer- 
ben  nun  gufammeugearbeitet,  auSgeroargelt,  unb  barauS  ber 
!l)edel  fingerbreit  größer  als  bie  Oeffnung  ber  fj3aftete  gefc^nitten, 
biefer  auf  bie  fßaftetc  gelegt,  ringsum  mit  @i  angeftrictien,  unb 
baS  |)eroorfte^enbe  mit  bem  aufred^tftebenben  ©treifen  unter 
anl^altenbem  ^uf^mmenbrüden  genau  oerbunben  unb  eingeroun* 
ben.  Um  bie  gange  haftete  giel)t  man  bann  unten  Ijerum  einen 
groeifingerbreiten , butterbeftrid^enen  ©treifen  oon  gang  bünnem 
^appenbedel  ober  gufammengelegtem  fteifen  fßapier  (bamit  ge- 
nau ben  iRaum  groifd^en  S3Ie^  unb  fj3aftete  auSfüQenb,  auf  ba§ 
biefe  oon  unten  nicht  aus  ihrer  g^orm  fomme),  umroinbet  fie 
mit  Siubfaben,  beftreicht  ben  ®edel  mit  oerflopftem  @i,  madht 
in  bie  üRitte  eine  fteine  Oeffnung,  unb  oergiert  baS  ®ange  nun 
mit  Slättern,  auS  bem  übriggebliebeuen  unb  noch  bünner  auS= 
geroargeltcn  jteig  auSgcftochen,  ober  groidt  bie  haftete  mit  einem 
^aftetengroider,  (ift  ein  blechernes  Süppchen,  mit  roelchem  man 
ber  ffJaftete  ein  fd)önereS  ^uSfehen  gibt,)  roorauf  man  fie  überall 
genau  mit  @i  anftrei(^t,  uub  über  iRad)t  gum  Stbtrodnen  an 
einen  fühlen  Ort  fteöt.  'Den  näd)ften  Dag  roirb  fie  mit  mehreren 
Sogen  bid  mit  Sutter  beftrichenem  fßapier  gänglich  eingemacht, 
leicht  mit  Sinbfaben  überroidelt,  unb  nun  in  einem  gut  ge* 
heigten  unb  roieber  etroaS  abgefühlten  Ofen  je  nach  ©rö^e 


456 


SScrf^iebenc  falte  ©erlebte. 

bis  ju  brei  ©tunben  langsam  gebacten ; roenn  fie  ^roei  ©tunben 
geba(fen  ^at,  füllte  ba«  fßapier  obgenommen  roerben.  fie 
fertig  gebaden,  fo  nimmt  man  fie  be^utfam  t)erau§,  giefetbureb 
bie  obere  Oeffnung  einige  ©felöffel  üßabera  ober  iRum,  oerftopft 
biefe  Oeffnung  bann  mit  rol)em  jteig,  unb  Iä§t  bie  haftete  biä 
ben  jroeiten  ober  brüten  Stag  rul^ig  fielen.  Sei  ©ebrauc^  roirb, 
roenn  e§  nid^t  fdbon  oor^er  entfernt  ift,  ba3  i^apier  forgfältig 
abgenommen,  bie  fßaftete,  um  ber  Trufte  ein  fc^önereg  Slnfeben 
ju  geben,  mit  feinem  Oel  bünn  beftric^en,  ber  ro^e  jEeig  be* 
feitigt,  ber  !DecEeI  ubgelöst,  baS  obenfigenbe  fjett  abgenommen 
unb  bofür  ein  ©^öpfloffel  beinahe  erfaltete  ©ut^  (^ipi£,i)k.  1326) 
l^ineingegeben,  bie  fj3aftete  fobann  roieber  mit  bem  ©edel  bebedt, 
unb  auf  einer  mit  einer  ©eroiette  belegten  ©c^üffel  feroiert, 

änmerfung.  ®a  bie  au§  freier  §anb  breffierten  ißafteten  fe^r 
fc^Wierig  p machen  finb,  fo  bereitet  man  fie  au^  in  331ec^=  ober  Tupfer® 
formen,  welche  eine  jiefe  bon  menigften§  12  15  Stm.  (5—6  goHt  bnben. 
®iefe  werben  bann  mit  bem  wie  oben  befebrieben  bergertd)tetcn  Seig  in  ber 
8lrt  aufgelegt,  bafe  nirgenbS  eine  Oeffnung  bleibt,  hierauf  wie  bie  breffierten 
Ißafteten  gefüllt,  unb  mit  einem  genau  paffenben  Seigbedel  bebedt,  welchen 
man  am  IRanbe  mit  bem  an  ber  ©eite  heroorftchenben  S!eig  feft  äufammen= 
brüdt  unb  wie  eine  ©ctinur  einwinbet,  fo  bafe  fein  ®ampf  herau§gehen 
lann.  51hm  wirb  ber  Seefet  mit  oertlopftem  @i  angeftrichen,  unb  mit  Oon 
bem  übrigen  2:eig  auSgeftochenen  58lümd)en  üerjiert. 

1381.  taltc  SSilbfjretfjQftctc. 

Som  3icnier  ober  ©djlegel  be§  iRel)§  roerben  5el)n  bi§ 
jroölf  ©tüde  in  ber  3)ide  einer  Surft  über  ben 

5abeu  abgefc^nitten,  waä  1 Vio  ßilo  (2  ^funb)  auSmacben  foU, 
biefe  ©tüde  mit  feinem  ©ped  gefpidt,  unb  mit  ©alj  unb 
fPfeffer  überftreut,  in  eine  tiefe  irbene  ©cbüffel  bann  einige  Sor* 
beerblätter,  ^n^iebelfcbeiben  unb  etroaS  Stbgmian  gegeben,  baS 
geroürgte,  gefpidte  Silbpret  baraufgelegt,  mit  abge^upfter  fjßeter* 
fiUe,  Sorbeerblättern  unb  etroaS  Sbgmian  be* 

ftreut,  mit  einem  ©laS  gutem  Sein  begoffen,  unb  mit  ifjapier 
unb  einem  3)edel  genau  bebedt.  ^n  biefer  ÜJiarinabe  lä^t 
man  eS  einen  2:ag  ober  bod)  roenigftenS  über  Dla^t  fteben,  unb 
febrt  e^  roäbrenb  biefer  jroeimal  um.  |>ernoc^ 

roirb  ®/io — IVio  (IVs — 2 fßfunb)  oom  iRehfc^Iegel  ab* 

gei^äutet,  geflopft  unb  fein  oerroiegt,  560  ©r.  (1  ifjfunb)  frifcher 
©ped  eine  ^albe  ©tunbe  abgefoebt  unb  nach  (Srfalten  glei^faüä 
fein  geroiegt,  ebenfo  280  ®r.  (Vs  ißfunb)  rein  geroafdjene,  ab* 
gefebälte  Trüffeln  in  ©cbeiben  gefebnitten  unb  bie  ^älfte  Paoon 
nebft  einem  ©blöffel  ©cbalotten  fein  geroiegt,  unb  nun  alles, 
Silbpret,  ©ped  unb  SCrüffeln,  im  ÜKörfer  fein  gcfto|en,  bann 
oier  ©igclb  bareingerübrt,  unb  baS  ©anje  bureb  ein  roeiteS 
©ieb  getrieben.  J)iefe  fjatce  roür^t  man  nun  mit  ©alj,  Pfeffer, 
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einem  falben  Kaffeelöffel  gefto§enen  ßorbeerblättcrn , ebenfooicl 
Stbgmian,  einer  t)alben  aWefferfpi^c  fpanifc^em  Pfeffer  unb  ^loei 
©^löffeln  Knoblaud)tDaffer  (SBaffer,  roorin  ein  fleine«  ©lieberen 
oerriebenet  Knoblaud)  gefoc^t  mürbe),  unb  riibrt  fie  mit  einem 
©c^öpflöffel  fräftiger  meiner  9tat)mfauce  ('Jir.  310)  ab,  ju  roeld^er 
jebo(^,  ftatt  fü§em,  faurer  afta^m  oerroenbet  roirb.  ©obann 
mirb  bie,  auf  gleiche  SOßeife  roie  bie  norige  bereitete,  haftete  ab= 
med)ölung3roeife  mit  f^arce  unb  bem  gefpieften  SOßilbpret  gefüllt, 
bie  äutüigebliebenc  |)älfte  Trüffeln  ba^roifc^engelegl,  unb  im 
übrigen  gaiij  nad)  DDt^erget)enber  97ummcr  oerfa^ren. 

1383.  Kalle  fReb^ii|ucrpaftctc. 

33ier  reingepugte  9?ebl)ül)ner  roerben  auSgebeint  (97r.  2072), 
mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  bann  ebenfo  mariniert  unb 
über  97ac^t  ftet)en  gelaffen  roie  bie  SBübpretftücfcben  in  ooriger 
37ummer.  97un  bereitet  man  oon  P/s — l'^/io  Kilo  (2'/ä — 3 
^funb)  SBilbpret  bie  nämliche  f^arce  roie  oben,  nur  bafe  feine 
IRal^mfauce  bajufommt,  unb  fc^neibet  bie  jroeite  ^älfte  ber 
Trüffeln  in  fleine  SBürfel,  bann  nimmt  man  bie  9teb^üf)ner 
aus  ber  SKarinabe  unb  legt  fie  auSeinanber,  füllt  einige 
löffelooH  oon  befugter  fjarce  nebft  etroaS  oon  ben  in  Würfel 
gefdbnittenen  Slrüffeln  ni^t  ju  ooH  barein,  unb  biegt  jule^t  bie 
9?ebl^ül)ner  jufammen,  fo  ba§  fie  roieber  roie  gang  auSfeben. 
SSon  ber  ^urücfgebliebenen  fjarce  roirb  je^t  auf  ben  33oben  ber 
haftete  oon  97r.  1380  eine  Sage  aufgcftridien , jroei  oon  ben 
|) Ürnern  barauf gegeben  unb  mit  3^arce  bebedt,  unb  hierauf  bie 
beiben  anbern  iRebljübner  gelegt  unb  gleichfalls  mit  fjarce  be* 
beeft.  9Zact)bem  bie  haftete  glattgeftrichen  unb  mit  bünnen 
©pecfplatten  belegt,  roirb  fie  nach  1380  beenbet. 

3lnmertung.  Sei  biefer  unb  ber  folgcnben  Saftete  fnnn  man  baä 
©erippe  beS  ©eflügelS  fein  ftofeen.  ®a§  ®efto|ene  wirb  bann  nebft  einer 
oerfd)nittenen  Zwiebel  in  70  @r.  (4  Sot)  gewürfeltem,  in  einem  Äaftrol 
auSgelaffenen  ©ped  gelb  geröftet,  mit  brei  ©ct)öpfli5ffeln  guter  gleifi^brnbe 
aufgefüttt,  mit  jwei  Lorbeerblättern  unb  jwei  fUellen  gewürgt,  unb  fo  longe 
ouf  bem  geucr  gelaffen,  bis  eS  jur  ^lälfte  eingefo^t  ift.  3Wan  giefet  eS 
nun  guerft  bureb’S  ©ieb  unb  pemacb  burch  bie  obere  Deffnung  in  bie  taura 
ouS  bem  Dfen  gelomntene  Saftete,  unb  bringt  leptere  bann  nochmals  eine 
Siertelftunbe  in  ben  €fen. 

1383.  Kalte  ©ihncfjfcnfiaftelc. 

Sßirb  bereitet  roie  bie  oorhergehenbe,  nur  oerroenbet  man 
babei,  ftatt  fRebhühner,  (Schnepfen,  5ur  fjarce  aber,  anftatt  fReh= 
fleifch,  ^afenfleifch,  unb  eS  roirb  baS  feingeroiegte  ©ingeroeibe 
ber  (Schnepfen,  ben  SRagen  ausgenommen,  baruntergerührt. 

Snmertung.  Sliefe  unb  bie  oorhergehenbe  Saftete  fönnen  auch  «uS 
bem  Seig  9Jr.  1394  ober  1400  wie  bie  folgenbe  bereitet  werben. 
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SScr^d^icbcne  latte  @eri(^te. 

1384.  ^albflcifdi^aftctc. 

Vlio  Äilo  (3  ^funb)  üom  ^albsfdjlegel  roirb  abgel^äutet 
unb  in  banbgro^e  ©tücfe  gejcbnitten,  roeld^e  man  tlopjt,  übcr= 
jmerd^  bfl^bfingerbreit  länglicb  jcbneibet,  bann  nebft  einem  @iaS 
altem  Sein,  ber  feingeroiegten  ©djale  unb  bem  @aft  einer 
halben  ^it^one,  oier  Sorbeerblättern,  einem  halben  Kaffeelöffel 
Pfeffer  unb  gehörigem  @al3,  ebenfoüiel  feingefchnittener  fpeterftlic 
unb  etroaS  geriebener  2J?ugfatnub  in  eine  ©d)üffel  bringt,  unb 
fo,  mit  f)3apier  unb  einem  ©edel  bebecft,  über  Stacht  ftehen 
iäbt.  33on  Sutter^  ober  rcarmem  fßaftetenteig  CiRr.  1394  ober 
1400)  rcirb  injroifchen  ein  jTeil  ha^bfingerbid  auögeroargelt, 
barauS  ein  längli(her  IBoben  gefchnitten,  biefer  über  e^en  bid 
mit  S3utter  beftrichenen  Sogen  fßapier  in  ein  am  IRanbe  auf* 
gefchlageneS  Ku(henblech  gelegt,  unb  mit  bünnen  ©pedplatten 
bebedt.  Sllsbann  beftreicht  man  ben  leeren  IRanb  beS  Sobenä 
mit  gut  oerflopftem  @i,  legt  ba§  f^leifd),  oon  bem  injroifdhen 
bie  ßorbeerblötter  het^^'t^Senommen  mürben,  auf  ben  @ped 
unb  barüber  einen  aus  bem  übrigen  ÜCeig  gefertigten,  halb* 
fingerbreit  größeren  ©edel,  brüdt  je^t  beibeS,  nämli(h  Soben 
unb  ©edel,  am  IRanbe  paffenb  an,  unb  roinbet  biefen  IRanb 
berart  ein,  ba^  er  roie  eine  ©ihnur  auSfieht.  S^iun  roirb  bie 
ganje  fßaftete  mit  @i  angeftri(hen,  unb  in  ben  ©edel  oon  oben 
auf  groei  ©eiten  ober  auch  i^ur  in  ber  SWitte  eine  tleine  Oeff* 
nung  gemadht,  h^^t^ach  bie  ©eigabfäHe  gufammengearbeitet  unb 
auSgeroargelt,  mit  beliebigen  flcinen  3lu§ftechern  Slüm(hen  unb 
Slötter  baoon  auggeftochen , unb  bamit  ober  au(h  mit  ab* 
geräbelten  fdhmalen  ©trcifen,  roeldie  Sauber  bilben,  ber  ©edel 
belegt  unb  oerjiert.  iJiachbem  alles  mit  @i  angeftridhen  ift, 
rairb  bie  fßaftete  in  gutem  Ofen  anberthalb  bis  groei  ©tunben 
langfam  gebaden,  bei  .^erauStommen  fofort  bie  gurüdgebliebene 
Sürge  beS  ^leifiheS  burch  obenerroähnte  Oeffnung  htnein* 
gcgoffen,  unb  bie  f|5aflcte  noch  eine  Siertclftunbe  in  ben  Ofen 
geftellt.  ?lm  folgenben  ©age  gie§t  man  bann,  bis  fie  ooll  ift, 
mittels  eines  fleinen  ©rid)terS  faum  no(h  laufenbe  Slfpit  ober 
gleifdjfulg  ('Oir.  1326,  1325)  burch  jene  Oeffnung  in  bie 

Saftete,  unb  gibt  biefelbe,  roenn  bie  Slfpit  ober  §leif(hfulg 
gänglich  ertaltet  ift,  gu  ©ifch* 

1385.  ^afeufjnftctc  in  5lff)if. 

9?adhbem  nadh  flir.  652  eine  Saftete  gebaden,  mirb  bie 

f^orm  mit  faltem  Saffer  auSgefpült,  unb  raenn  fie  gut  ab* 

gelaufen  ift,  gie^t  man  fingerbid  Slfpil  (iUr.  1326)  hinein,  unb 
ftetlt  fie  barin  gum  ©rfalten.  5liun  roirb  geräuberte  gefottene 
Ochfengunge  in  ©beiben  gefbnitten  unb  biefe  h^Mb  aus* 
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^cftoÄcn,  unb  ebenfo  fd^neibet  man  gro§e  jCrüffcIn  in  runbe 
©db^^en ; beibe  orbnet  man  bann  l^übfd^  auf  bie  erfaltete  Slfpif, 
gie§t  langfant  nodt)  laufenbe  Stfpif  barüber,  unb  lä^t  aUc« 
no^tnalS  erfalten.  ^ft  e<8  feft  beftanben,  fo  roirb  baibfingerbtcE 
baraufgegoffen,  unb  menn  biefe  abermals  feft  beftanben, 
legt  man  bie  haftete,  nad^bem  baS  ©d^roeinSnelj  fortgenommen 
unb  fte  rein  abgefettet  ift,  barauf,  gießt  bie  ^orm  mit  «Sufj 
coli,  unb  fteHt  fie  falt.  Sei  ©ebraud^  roirb  baS  ©anje  auf 
«ine  fjSIatte  umgeftilr^t. 


»Jorcctt  ober  Sütten. 

1386.  $afd)cefarcc. 

Son  übrigem  Kalbsbraten  ober  anberm  fetten,  gelodeten, 
erfalteten  Kalbfleifd^  mirb  560  ©r.  (1  Sfunb)  fein  geroiegt. 
UnterbeS  roeießt  man  gmei  abgefd^älte  ©emmetn  in  SBaffer  ein, 
brüdt  fie  na^  ©urc^roeidbtfein  feft  auS,  unb  bämpft  fie  mit 
einem  ©ßloffel  feingefeßnittener  unb  ebenfooiel  f|ßeterfilic 

in  70  ©r.  (4  Sot)  Sutter.  @ie  roerben  ßernadb  in  eine  ©ct)üffel 
geleert,  unb  ßier  mit  bem  f^teifeß,  bann  ©alg,  ü)7uSfatnuß, 
feingeroiegter  3^i^onenfd)ate  unb  oier  ©iern  gut  abgerübrt. 

1387.  Kalbfleifi^farcc. 

560  ©r.  (1  'pfunb)  Kalbfleifdt),  am  beften  com  ©cßlegel, 
mirb  gut  getlopft,  nadf)  2Ibt)äuten  recl)t  fein  geßacEt  unb  in* 
gmifeßen  mit  Vs  (‘L  ® (Joppen)  SBaffer  befpri^t,  unb  bar* 
unter  bann  eine  abgeriebene,  in  ÜJHldb  gemeinte  unb  roieber 
auSgebrücEte  ©emmel,  140  ©r.  (V4  feingemiegteS  ilHeren* 

fett,  groei  ©ier,  brei  Eßlöffel  5D2ilcß,  ©alg,  ÜKuSfatnuß  unb 
feingeroiegte  ^itronenfdbale  gerührt.  — 9luf  gemöhnlichere  Slrt 
bereitet  man  bie  f^arce,  inbem  man  groei  ©emmeln  meßr  unb 
ftatt  beS  9^ierenfettS  ebenfooiel  Siitter  ober  fonftigeS  gutes  Sraten* 
fett  nimmt,  roorin  man  baS  auSgebrüdlte  Srot  bann  abbömpft. 

1388.  Sratmurftfarcc. 

560  ©r.  (1  ^funb)  auSgebeinteS,  nießt  gu  fpecEigeS  ©eßroeine* 
fleifdß,  unb  ebenfooiel  tooßl  abgeßauteteS  Kalbfleifcß  00m  ©Riegel, 
baS  man,  am  beften  toenn  eS  noeß  roarm  ift,  mit  etroaS  Söaffer 
befpri^t,  mit  einem  Eßlöffel  ©alg  beftreut  unb  gut  flopft,  mirb 
gufammen,  unter  öfterem  Sefprißen  mit  faltem  3Baffer,  gang 
fein  geroiegt,  bann  in  eine  ©dßüffel  genommen,  ein  Kaffeelöffel 
feingefdßnittene  ^^li^ottenfcßale,  ein  ßalber  Kaffeelöffel  geriebene 
2}?uS{atnuß  unb  eine  3J?efferfpi^e  Hellen  beigefügt,  unb  mit 
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Vt  Str.  ©d^oppen)  SCBaffer  gut  abgcrü^rt.  Unterbeg  roeic^t 
man  jroci  abgefc^älte  «Semmeln  in  einen  Sd)öpjlöffel  gleif^* 
brü^e  ein,  nimmt  fold^e,  roenn  [ie  gut  burdbroeic^t,  auf’s  geuer, 
gibt  70  @r.  (4  fiot)  Sutter  ba^u,  unb  fodbt  bieS  unter  be* 
ftänbigem  Umrübten  ju  einem  bicfen  S3rei,  ben  man  jum 
falten  fteßt,  b^^nadt)  ^u  bem  abgerübrten  gleifcb  bringt,  unb 
baS  ©anje  mit  oier  Siern  gut  abrübrt. 

Stnmertung.  S3ei  bicfer  unb  bet  toot^erge^enben  garce  ift  eS  gut, 
toenn  man  öor  ©ebraucb  eine  ^roBc  in  ftebenbeS  SSaffet  einfe^t,  unb  folcbc 
einigemal  übertoebt.  gatts  bie  garce  ju  feft  roäte,  mü^te  bann  mit 
ober  SBaffer  nadigeb'^bcn  werben. 

1389.  ®ratümrftfarcc  auf  gciDÖbnlitbe  Sfrt. 

ÜWan  roei(^t  eine  abgeriebene  Semmel  in  SJfildb  ein,  brüdEt 
fie  bernadb  feft  aus,  bämpft  foldbe  in  70  ®r.  (4  Sot)  Sutter 
ober  9ibf(böpffett  mit  etroaS  Salj  unb  ÜKuSfatnu^,  unb  rübrt 
fie  nun  mit  bem  SSrät  einer  280  ®r.  (V2  ^funb)  fibmeren 
Sratrourft  unb  jroei  (Siern  gut  ab. 

9lnmerfung.  Äann  man,  gleich  bet  öorbergebenben  garce  unb  ber 
ÄalbSmiIcbleinfarce , ju  Älöben  in  «Suppen  unb  in  3tagoutS,  ober  jum 
güQen  oon  SBirftng  ober  SBei^traut  »erwenben. 

1390.  ^ü^ncrfarce. 

25on  groei  gebratenen  jungen  ^übnern  roirb  baS  gleifcb 
abgefebnitten,  foIdt)eS,  nad^bem  bie  ftarf  gebratene  ^aut  banon* 
genommen,  geroiegt,  unb  bann  im  iUtörfer  mit  einem  @i  unb 
35  ®r.  (2  Sot)  Sutter  fein  gefto§en.  UnterbeS  roeiebt  man 
eine  abgefdt)älte  Semmel  in  3J?iI^  ein,  brüdt  baS  Srot  nach 
üölligem  ÜDurdbroeiibtfein  roieber  auS,  bämpft  eS  auf  bem  geuer 
in  105  ®r.  (6  fiot)  SButter,  unb  bringt  eS  bernacb  gu  bem  ge* 
fto^enen  ^übnerfleifcb  in  eine  Scbüffel,  roo  nun  aQeS  mit  bret 
@iern,  Saig,  OJiuStatnub  unb  einem  halben  Kaffeelöffel  feinge^ 
fdtinittener  3^tronenfcbaIe  gut  burebgerüb«  mirb. 

1391.  KalbSmilibIcinfarce. 

33ier  KalbSmildblein  roerben  mehrmals  in  lauem  SBaffer 
geroafdben,  barin  einige  Stunben  fteben  gelaffen,  bamit  baS 
Slut  ficb  betau^siebe»  unb  nun  in  foebenbem  Salgroaffer  ober 
in  gleifcbbrübe  abgefo^t,  bis  fie  fernig  roeii^  finb.  gemach 
nimmt  man  fie  heraus,  legt  fie  in  falteS  SBaffer,  häutet  bie* 
felben  ab,  fdbneibet  alles  Stbrige  baoon,  oerroiegt  fie,  unb  ftö^t 
fie  gule^t  no(^  fein  im  ÜJIörfer  mit  35  ®r.  (2  Sot)  Sutter. 
®ann  meidet  man  für  feebs  fßfennig  abgefdbälteS  S3rot  in  halb 
Sßüffer  halb  ÜJiildb  ein,  brüdEt  foIdbeS  na(b  einigen  ÜJiinuten  feft 
aus,  bämpft  eS  in  70  ®r.  (4  ßot)  Sutter,  unb  bringt  es  gu 
ben  gefto^enen  KalbSmiIcblein  in  eine  Sdbüffel,  um  hier  baS 
(Sange  mit  brei  (Siern,  Saig  unb  2D2uSfatnu§  gut  burebgurübren. 


gforcen  ober  güllcn. 


461 


1393.  gifd)force. 

SOian  ücrfd^ncibet  IVio  (3  ^funb)  ro^cS,  Don  ^aut 
unb  allen  ©raten  befreite«  |>ec^t=  ober  ^arpfenfleif^,  unb  ftö§t 
€«  fein  im  SKorfer  mit  210  ©r.  (12  Sot)  Sutter.  5f?un  brüdt 
man  jmei  in  9JZiIc^  eingeroei^te  abgefd^älte  (Semmeln  feft  au«, 
ftöfet  fie  mit  oier  ©iern,  unb  rü^rt  fie  bann  mit  bem  gefto§enen 
^if(^fleif(^,  nier  ©felöffeln  bidem  filmen  9taf)m,  jroei  ©^löffeln 
feingemiegter  ^eterfilie,  einem  l^alben  Kaffeelöffel  feingeroiegter 
3itronenfd)aIe,  Salj  unb  3J?u«{atnu§  gut  ab. 

1393.  KrcbSforcc. 

;3[n  bie  oor^ergel^enbe  fjarce  roirb,  ftatt  frifd^er  93uttcr, 
Kreb«butter  (^Rv.  298)  genommen,  unb  rüf)rt  man  bann  jugleid^ 
bic  fleingeroiegten  Kreb«f^ro eiferen  barein. 


^ e i g t 

1394.  Suttcr*  ober  Blätterteig. 

700  ©r.  (l'/i  ^funb)  feine«,  gefiebte«  9)?e^I  roirb  in 
einer  ©cbüffel  mit  jroei  ©iern,  ein  roenig  ©alj,  35  ©r.  (2  fiot) 
Butter  uub  etroa«  3J?iId^  ju  einem  nic^t  ju  roeid)en  STeig  an* 
gemalt,  unb  biefer  auf  ba«  me^lbeftäubte  37ubelbrett  genommen 
unb  glatt  unb  fein  gearbeitet,  fo  bafe,  roenn  man  mit  bem 
(Ringer  ein  ©rübd^en  bareinbrüdt,  ber  Sleig  fu^  oon  felbft 
roieber  in  bie  |)öbe  3iet)t.  ©r  roirb  nun,  roenn  e«  bie  3«t 
erlaubt,  in  eine  Sd^üffel  gelegt,  unb  bebedEt  eine  ^albe  bi« 
eine  Stunbe  an  einen  tit^len  Ort  gefteUt.  ign^roifd^en  fnetet 
man  560  ©r.  (1  ^funb)  Butter  mit  etroa«  üitet)!  ab,  bi« 
foldbe  ni(^t  me|r  butt  ift,  roargelt  bann  obigen  SCeig  gleidb* 
mä^ig  bid  au«,  fteüt  bie  Butter  in  bie  BHtte,  unb  fd^Iägt  ben 
beroorftet)enben  Sieig  oon  allen  oier  ©eiten  barüber,  fo  ba§  fic 
bierin  eingefcbloffen  ift.  ^!Die«  roirb  |e^t  mit  bem  bemeblten 
®argeIbol5  ju  einem  großen,  bu^^>fittgetbiden  Biered  au«* 
geroargelt,  roobei  man  fidb  febr  in  SIdbt  gu  nehmen  but,  ba§ 
bie  Butter  nidbt  au«bridbt,  unb  be«balb  öfter«  ÜJtebl  lei^t  unter* 
ftäuben  unb  mit  ber  flachen  ^anb  oerreiben  mu§,  bamit  !einc 
Klümpdben  am  STeig  büngen  bleiben.  Bian  f^lägt  fobonn 
le^tern  oon  allen  oier  (Seiten  über  fidb  jufammen,  unb  roargelt 
ibn  roie  ba«  erfte  9J?al  au«,  fdblägt  ibn  roieber  fo  jufammen, 
roargelt  ibn  nodbmal«  roie  oorbin  au«,  unb  roieberbolt  ba« 
ganje  Berfabren  noch  einmal,  fo  baf  ber  5Teig  oier  bi«  fünf 
foldbe  Stouren  erbalten  but-  ®t  fann  nun  fogleidb  oerroenbet, 
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ober  in  eine  irbene,  leicht  mit  üJZeijl  beftäubte  ©cbüfjel  gelegt, 
unb  5ugebecft,  bamit  er  feine  Jfrufte  betomme,  in  ben  keüer  ge» 
fteHt  roerben.  — ©ommer  i[t  bie  Bereitung  biefeS  3leige4 
äufeerft  fd)ioierig.  biefer  ii^on  bie  5trbeit  im 

SeUer  oerric^ten,  unb  ben  STeig  fo  roenig  als  möglich  mit  ben 
^änben  anfaffen.  5yiüc^  jebeSmaligem  StuSroargeln  roirb  er  auf 
ba§  bemcf)Ite  Sargelfjolä  gerollt,  unb  oon  biefem  auf  eine,  auf 
bem  fteinernen  33oben  auSgebreitete  ©eroiette  gebracht,  roo  er 
immer  eine  l)albe  ©tunbe  liegen  bleibt,  bis  er  roieber  etroas 
fefter  geroorben.  Seniger  fd)roiertg  ift  inbeS  bie  Bereitung  im 
©ommer,  roenn  man  einige  ^funb  @is  etroas  oerflopft  unb 
mit  einer  guten  |)anbDoIl  ©alj  oermengt,  bann  in  einem  ®efä| 
in  ben  Heller  fteüt,  unb  barauf  ben  in  ein  eingef(^lagenen 
jTeig  legt.  — Äann,  ftatt  mitOJiilci^,  auc^  mit  Söaffer  bereitet 
roerben.  — f^einer  roirb  biefer  5Teig,  roenn  bie  Sutter  nid)t  mit 
3JZe^l  auSgefnetet,  fonbcrn  in  SOBaffer  auSgeroafc^en  unb  mit 
einem  Stuc!^  gut  abgetrotfnet  roirb.  SDian  mu^  bann  beim  ?IuS» 
roargeln  beS  SCeigeS  fet)r  fparfam  mit  ÜJJeblunterftäuben  fein. 

1395.  @cö)öl)nlicl)er  33uttcr=  ober  Blätterteig. 

21uf  ein  Badbrett  roirb  560  ®r.  (1  ^funb)  ÜJte^I  gehäuft, 
unb  in  bie  3Kitte  beSfelben  eine  @rube  gemalt,  roorein  man  etroaS 
Sßaffer  gibt,  unb  nun  roie  bei  ber  geriebenen  ©erfte  (9ir.  21) 
arbeitet,  bis  man  einen  STeig  f)at,  ber  etroaS  leichter  roie  ber 
9tubelteig  ift  unb  nic^t  me^r  tiebt.  51tad)bem  folc^er  gauj  roenig 
gefnetet  unb  bann  fingerbid  auSgeroargelt,  febneibet  man  Butter 
in  feinen  Blättcben  barauf,  bis  ber  Steig  oollftänbig  bebedt  ift, 
bann  fd)Iägt  man  il)n  oon  allen  oier  ©eiten  über,  unb  roargelt 
i^n  roieber  fingerbid  aus,  febneibet  nun  abermals  Butter  bar» 
über,  unb  oerfäbrt  roie  baS  erfte  aJtal. 
gum  brüten  ÜJtal  gut  auSgeroargelt,  jeboeb  bann  feine  Butter 
mehr  baraufgegeben.  ^at  man  ben  Steig  alsbann  ein  roenig 
ruben  laffen,  fo  fann  man  ibn  oerroenben.  — Butter  roirb  hierbei 
im  ©an^en  280  ®r.  (V2  ^funb)  oerroenbet.  :^n  ©rmangelung 
oon  Butter  fann  man  auch  e(bteS  SRinbSfdjmalä  oerroenben. 

1396.  ©üBcr  Butterteig. 

@S  roirb  Vs  Str.  (Va  ©dboppen)  2Bein,  ebenfooiel  SBaffer, 
70  @r.  (4  Sot)  3uder,  etroaS  feingeroiegte  3^t^onenf(^aIe, 
gang  roenig  ©alj,  groei  @ier  unb  70  @r.  (4  Sot)  Butter  mit 
560  @r.  (1  ^funb)  feinem  ÜJ?ebl  angerübrt,  unb  bieS  auf  bem 
Badbrett  abgearbeitet,  bis  ber  2Seig  ein  feines  SluSfeben  bit- 
97un  roirb  350  @r.  (20  ßot)  frifebe  Butter  mit  140  ©r. 
(V4  ^funb)  ültebl  auf  bem  Badbrett  abgefnetet,  unb  in  bie 
ajiitte  beS  bLÜbfingerbid  auSgeroargelten  Steiges  gefegt,  biefer 
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oon  allen  ©eiten  barübergeid^Iagen , unb  bann  nac^  ^h.  1394 
brei=  bis  oiermal  auSgeroargelt.  — SBirb  geroö^nlii^  ju  feineren 
Obftfuc^en  oerroenbet,  foroie  ju  jenen  S3utterteigblüm(|en,  roelc^e 
man  gu  fü§en  ©aucen,  ^altfc^alen  unb  Sompot  feroiert. 

1397.  ©ii^cr  Sutterteig  auf  aubere  5lrt. 

3n)ei  @ier  roerben  in  eine  ©d)üffel  eingefd)Iagen,  V4 
(1  ©c^oppen)  meiner  2ßein,  ein  ©felöffel  ^irf(^maffer,  brei 
löffel  ^uder  unb  eine  gute  SDkfferfpi^e  ©alg  bagugegeben,  unb 
nad^bem  bieS  etroaS  gerüt)rt,  rü()rt  man  560  ®t.  (1  ißfunb) 
feingeftebteS  3)Jei)l  baran,  unb  arbeitet  bie  3Jiaffe  gu  einem 
feinen  Seig,  ben  man  einige  rul)en . lä^t.  ^löbann  roirb  er 
fingerbief  auägeroargelt,  unb  560  ®r.  (1  ^funb)  gut  gefnetete 
^Butter  in  Heinen  53Iättc^en  baraufgefd)nitten,  biefe  oon  alten  ©eiten 
in  ben  Sleig  eingef erlagen,  unb  ba§  ®ange  na(^  '»Jir.  1394  brei-  bis 
oiermal  auSgeroargelt.  — ©eroö^nlicb  gu  O b ft  f u e n oerroenbet. 

1398.  ©criebener  tSutterteig* 

aJZan  reibt  560  ®r.  (1  ^funb)'  feines  3)2ef)I  unb  ebenfo* 
oiel  iButter  auf  bem  iBadbrett  aneinanber  ab,  gibt  140  @5r. 
(8  2ot)  feinen  3ucEer,  oier  ©igelb,  groei  gange  @ier  unb  ein 
flein  roenig  ©atg  bagu,  unb  befpri|t  nun  ben  5£eig  mit  einigen 
©^löffeln  fü^em  9?at)m  ober  ebenfooiel  SBein.  Um  i^n  ni^t 
oiel  mit  ben  $)änben  angurül^ren,  roirb  er  mit  einem  großen 
üßeffer  ober  einem  ^admeffer  in  Heinere  ©tüdc^en  gefd)nitten, 
biefe  immer  roieber  gufanimengefd)oben,  unb  fo  fortgefaljren, 
bis  alles  gut  untcreinanbergemengt  ift.  ^ernad)  roargelt  man 
ben  2:eig  auS,  fc^lägt  it)ii  oon  allen  oier  ©eiten  über  fic^  gu* 
fammen,  oerfäl)rt  nac^  ilir.  1394  noc^  groeimal  auf  biefe  SBeife, 
unb  oerroenbet  il)n  bann  nad)  ^Belieben.  — Sßill  man  biefen 
jTeig  minber  fein  l^aben,  fo  nimmt  man  70  @r.  (4  Sot) 
IButter  roeniger,  unb  nur  brei  gange  ®ier. 

1399.  fOiürbcr  ^eig  gu  Dbftfui^cn. 

560  ®r.  (1  ^funb)  feines  207e^l  roirb  aufgeljäuft  anf  baS 
Sadbrett  gefiebl,  unb  in  bie  3D7itte  eine  ®rube  gemad^t,  roorein 
420  ®r.  (3/4  ^funb)  33utter  gebrödelt  roirb,  unb  groei  @igelb, 
eine  üKefferfpi^e  ©alg,  groei  @§löffel  3uder  unb  a(^t  @|löffel 
lalteS  SCBaffer  lommen.  'Dies  roirb  mit  einem  großen  2)7effer 
untereinanbergebadt  unb  mit  ben  |)änben  gufammengefeboben, 
nun  einigemal  auSgcroargelt  unb  roieber  gufammengefdt)lagen, 
bann  mit  einer  ©eroielte  bebedt  eine  ©tunbe  gum  ^u^en  an 
einen  füllen  Ort  gelegt,  unb  bei^uadb  oerroenbet. 

1400.  Deig  gu  luanucu  ^aftctcu. 

3luf  bem  IBadbrett  roirb  560  @r.  (1  ^funb)  feines  ge» 
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jtebtcg  SWel^l  bergartig  aufgc^äuft,  oben  eine  fleine  ©rube 
barcingemad)t,  in  biefe  280  @r.  (V,  ^funb)  gebröselte  SButter, 
brei  @igelb,  oier  @§löffel  jaurer  9la^nt,  ein  l^alber  Kaffeelöffel 
@alj  unb  üier  bi«  fed)8  ©blöffel  falte«  SBaffer  gegeben,  unb 
ba«  ©anje  fobann  nach  ooriger  stummer  gu  einem  glatten 
Xeig  nerarbeitet,  roeld^en  man  gleic^fafl«  eine  <5tunbe  an  einem 
füllen  Ort  ruben  lö^t. 

1401.  Xctg  3«  falten  hafteten. 

IVio  (3  ^funb)  geflehtes  üJ?ebl  roirb  auf  ba«  S3aS* 
brett  gehäuft,  unb  oben  in  bie  aJiitte  eine  fleine  Orube  ge* 
macht,  nun  s/g  ßtr.  (IVa  ©d^oppen)  Saffer  mit  280  @r. 
(Va  ^funb)  Sutter  ober  ^Ibfcböpffett  unb  etwa«  ©alj  auf* 
gefodbt,  unb  fiebenb  unter  fortroährenbem  Otühren  an  ba«  OJZehl 
gegoffen,  roeldhe«  man  bann  anfangs  mit  einem  großen  üßeffer, 
fpäter  mit  ben  |)änben  tüchtig  ju  einem  glatten,  ganj  feften 
Xcig  arbeitet,  ber  f ogieich  oer braucht  roerben  mu§. 

1402.  ©ebriihter  Xcig.  Sranbteig. 

bereitet  man  ganj  na^  9tr.  1112,  nur  fommen  einige 
@ier  mehr  baju,  ba|  er  leichter  roirb.  — Slus  biefem  Xeig  rocr* 
ben  Kalbsfühe,  Xauben  u.  bgl.  gebaSen. 

1403.  SaStcig  bon  SBctn. 

280  @r.  (Vs  ^funb)  feine«  9J?ehl  roirb  mit  ßtr.  (einem 
fdhroadhen  ©dhoppen)  roeihem  SGßein  unb  groei  @hlöffel  gerlaffener 
Söutter  ober  heifecm  ©chmalg  gu  einem  biSflüffigen,  glatten  Xeig 
angerührt,  biefer  mit  einem  Kaffeelöffel  ^uSer  unb  etroa«©alg 
geroürgt,  unb  mit  bem  feftgefdhlagenen  ©chnee  ron  brei  ©iroeif 
leidht  oermifdhl-  — fobalb  er  fertig  ift,  oerbraudht  roer* 

ben,  unb  fo  biS  fein,  bab  er  ftch  ftarf  mefferrüdenbiS  an  bie 
gum  SluSbaSen  beftimmten  ©egenftänbe  anlegt.  — ©tatt  ger* 
laffener  SSutter  fann  man  einen  guten  @blöffel  feine«  Oel  oer* 
roenben,  rooburch  ber  Xeig  beim  SaSen  bebeutenb  röfdher  roirb. 

1404.  Sadteig  bon  ®icr. 

1405.  ©adteig  bon  fUlilih. 

bereitet  man  gang  roie  oorhergehenben , nur  roirb  bagu 
fein  .3uder,  unb  ftatt  ^ein  ebenfootel  Sier  ober  ÜJHlch  ge* 
nommen. 

1406.  Sadteig  bon  SBaffer. 

SBirb  nadh  9?r.  1403  bereitet,  nur  roirb  ba«  ü)?ehl  mit 
V4  ßtr.  (einem  fchroa^en  ©dhoppen)  lauem  SBaffer  angerührt, 
unb  ftatt  ber  Söutter  ein  @blöffel  feine«  Oel  genommen,  ber 
,3uder  aber  bleibt  gang  roeg.  — ^ft  ein  gang  oorgüglidher  Xeig 
gum  ?lu«baden  oon  fjifdhen  unb  f^leifcp. 


e i g e. 


465 


i 

g 

fl 

9 


1407.  Satftcig  Don  SWild)  auf  anbcre  5Irt. 

280  ®r.  (Va  ^funb)  2D7et)t  roirb  mit  etroaS  falter  9)?tlc^ 
gtatt  angerü^rt,  unb  baran  nac^  unb  uad)  Vs  Str.  (Va  ©c^oppetr) 
fodbenbe  SD?iIc^,  35  ®r.  (2  £ot)  Sutter,  üier  @igelb  unb  ctroa-S 
©ala  gerilfjrt.  — 68  muß  biefer  STeig  etroaS  bicter  al8  ein 
^fauutu^enteig  fein,  fo  baß  er  an  ben  barein  getauchten  ©egen* 
ftänben  hängen  bleibt. 

1408.  Saiftcig  mit  ^cfc. 

©e(^8  bi§  a(^t  Sßlöffcl  307th^  V*  S^r. 

(1  ©choppen)  3J?iIdh  ju  einem  bi(ili(^en  S:eig  angerührt,  unter 
ben  man  brei  @ier,  ©atj,  einen  ©ßlöffel  gerlaffene  S3utter  ober 
cbenfooiel  ©alatöl,  unb  einen  Sßlöffel  |>efe  rührt,  ihn  bann 
an  einen  roarmen  Ort  gum  Stufgehen  fteüt,  unb  roenn  er  auf* 
gegangen  ift,  bie  jum  SluSbaden  beftimmten  ©a(^en  barein* 
tau(^ht.  — ^Darf  meber  ^u  bid  no(ih  ju  bünn  fein,  unb  muß 
mefferrüdenbid  an  ben  betreffenben  ©achen  hängen  bleiben. 


® r c nt  e. 

1409.  Bitföncncremc. 

i 

207  an  rührt  einen  tleinen  Äoi^Iöffel  207ehl  mit  groei  bis 
brei  Sßlöffel  tattern  97ahm  gtatt  an,  gibt  fedhS  Sigelb,  140  ®r. 
(8  £ot)  3^der,  moran  eine  ^itrone  abgerieben  mürbe,  einige 
Hörnchen  ©alg  unb  Va  Str.  (2  ©choppen)  97ahm  bagu,  unb 
läßt  bieS  unter  fortroährenbem  fchneHeu  Stühren  auf  bem  fjeuer 
gu  einer  bidlichcn  Sreme  raerben  unb  bereits  an’S  ßoehen 
fommen.  Stachbem  folchc  uom  g^euer  genommen,  mengt  man 
j nach  einigem  SSerfüßlen  baS  gu  fteifem  ©eßnee  gefchlagene  @i* 
roeiß,  fomie  nach  33elieben  ben  ©aft  einer  halben  3't^aae  bar* 
unter,  richtet  bie  Sreme  an,  beftreut  fie  bid  mit  ^uder,  brennt 
fie  im  nämlichen  Stugenblid  mit  einem  glühenben  ßifen  auf, 
unb  feroiert  fie.  — ©ott  bie  Sreme  falt  gegeben  roerben,  fo 
läßt  man  fol^e,  nachbem  fie  aufgebrannt  ift,  erfalten,  oergiert 
fie  mit  eingemachten  |)imbeeren,  ©tachelbeeren  ober  anbern 
berartigen  eingemachten  fjrüd)ten,  unb  feroiert  fie  mit  fteinen 
Sadereien. 


1410.  SJanittccrcmc. 

^n  Va  (2  ©choppen)  Staßm  ober  guter  207ilch  rairb 
. ein  fingerlanges,  in  Heinere  gerfchnitteneS  ©tüdchen  Ranitic 
einigemal  überfocht,  bies  gugebedt  eine  halbe  ©tuube  au  einem 

einbnutr  Äoc^6u(5.  10.  ütufl.  30 
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^eipen  Ort  getaffen,  bamit  ber  ®erudp  ber  33aniIIc  in  bie 
äie|e,  unb  bann  burd^  ein  @ieb  gegoffen.  iJJun  rü^rt 
man  einen  fleinen  ^oc^Iöffel  feines  SJZepl  mit  groei  bis  brei 
Gplöffel  falter  ÜJiilc^  glatt  an,  rütirt  folc^es  mit  gepn  Sigelb, 
140  @r,  (8  Sot)  einigen  ^örnc£)en  ©als  unb  ber  SSanitte* 

milc^  gut  ab,  gie^t  es  bur(^,  unb  Iä|t  bie  Kreme  atsbann  auf 
bem  Steuer  unter  fortroä^renbem  iRü^ren  bicfticp  roerben  unb 
bereits  an’S  ^od^en  fommen  (tod^en  barf  fie  jeboc^  nidpt),  roorauf 
biefelbe  üom  f^ener  genommen,  nai^  einigem  SSerfü^Ien  ber  fteife 
©dpnee  oon  fed^S  @iroei|  baruntergemengt,  fie  in  eine  Kreme» 
fd^üffel  angeridptet,  bid  mit  ^udter  beftreut,  mit  einem  glupenben 
Kifen  gebrannt,  unb  roie  oorftepenbe  roarm  ober  !alt  feroiert  roirb. 
25or  bem  Sluftragen  oergiert  man  fie  mit  länglid^  oerfdpnittenen 
ißiftajien  ober  eingemai^ten  f^riid^ten. 

141t  Kpocolabecrcmc. 

Kin  Heiner  ßod^löffel  3JJe^l  roirb  mit  brei  K^Iöffel 
glatt  angerül^rt,  unb  baran  ad^t  Kigelb,  105  @r.  (6  Sot)  Surfer, 
einige  törnd^en  ©alj,  140  ®r.  (^4  ißfunb)  auf  bem  iReibeifen 
geriebene  Kpocolabe  unb  V2  (2  <Sct)oppen)  iRapm  ober  gute 
SRildb  gerütjrt.  !DieS  Iä§t  man  auf  bem  fjeuer  unter  beftänbigem 
9iü^ren  na(|  ooriger  iRummcr  oerbiden,  roorauf  man  eS  oom 
fjeuer  nimmt,  ben  fteifen  @d§nee  oon  fed^S  Kiroeig  barunter» 
mengt,  bie  Kreme  roie  oorige  beenbet,  unb  gleid^fatts  roarm 
ober  lalt  mit  93adEroer!  feroiert,  nur  belegt  man  fie  mit  abge» 
äogenen  halbierten  ÜRanbeln. 

1412*  9RciibcIcrcme. 

105  ®r.  (6  Sot)  füpe  unb  adpt  @tücf  bittere  üRanbetn 
roerben  gebrüht,  abgef^ätt  unb  grob  oerroiegt,  bann  im  Ofen 
gelblidh  geröftet,  unb  im  ORörfer  etroaS  gefto^cn,  roorauf  man 
fie  in  ®/s  Str.  (2^2  ©dpoppen)  iRapm  ad^t  bis  gehn  SRinuten 
auftodpt,  unb  burdh  ein  leinenes  STudh  pre§t.  5Run  rührt  man 
einen  fleinen  ^odhlöffel  3Rehl  mit  brei  K§IöffeI  falter  3RiI(^ 
glatt  an,  rührt  gehn  Kigelb,  140  @r.  (8  Sot)  3^dfer  unb  bie 
^(hgepre^te  SRanbetmildh  gut  bamit  burdh,  nimmt  he^nadp  bie 
Kreme  aufS  ^euer,  beenbet  fie  nadh  iRr.  1410,  unb  feroiert  fie 
roarm  ober  falt. 

1413.  Scincremc. 

Kin  Kplöffel  SRehl  roirb  mit  Vie  (V4  ©dpoppen) 
SCßaffer  in  einem  ^aftrol  glatt  angerührt,  fedhs  Kigelb,  175  Kr. 
(10  Sot)  3u^er,  jroei  Kplöffef  ^if^^onenäuder  (iRr.  2051),  ber 
<Saft  oon  einer  unb  V2  (2  ©dhoppen) 

alter  iRheinroein  ba^ugegeben,  nnb  bieS  anf  bem  fjeuer  unter 
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bepnbigem  9iü^ren  einmal  aufgefoc^t,  roorauf  man  es  fofort 
bei  ©eite  ftellt.  ;^n  bie  etraaS  abgefüblte  Kreme  roirb  bann 
ber  fefte  ©d^nee  ber  jec^S  Kiroei^  gemengt,  bie  Kreme  ange* 
rietet,  obenüber  mit  ^urfer  beftreut  unb  mit  einem  glü^enben 
Kifen  gebrannt,  unb  nad^  Krfalten  ju  5Tifd^  gegeben.  — SBirb 
bisweilen  nor  bem  Stuftragen  mit  ^ot)II)ippen  (97r.  1140)  beftecft. 

1414*  S5nniltccrcmc  ober  fRabmtöbft^cn  in  2>nnft. 

3Kan  fe|e  Vj  Str.  (2  ©d^oppen)  gute  207itd^  ober  9ta§m 
mit  einem  ©tengetd^en  SSanilte  unb  105  (Sr.  (6  £ot) 
jum  f^euer,  taffe  bieS  einigemat  auffod^en,  unb  ftette  eS  bann 
eine  SSiertelftunbe  bei  ©eite.  97un  oerftopfe  man  mittetS  einer 
l^ölaernen  ©d^neerute  ad^t  Kigelb  tüdjtig  mit  Vie  i^U  ©dtjoppen) 
falter  SDHId^,  gebe  in  bieS  einige  törnd^en  ©alg,  rüt)re  bie  etwas 
erfaltete  SSanifiemildt)  baran,  gie§e  fot(|eS  bur^  ein  feines  .^aar^ 
fieb,  unb  fülte  bie  2D7affe  in  einige  Heine  Kremebedjer,  auc^  in 
fleine  obere  ^affeetaffen,  ober  in  eine  Kremef^üffel.  ©o  fe|e 
man  fie  in  ein  ftai^eS  ^aftrot,  weld^eS  fo  oiel  l)ei§eS  SBaffer 
enthält,  ba§  bie  ©efd^irre  bis  gur  |)ätfte  barinftel^en,  bebede 
baS  ^aftrol  mit  feinem  ®edet,  gebe  auf  biefen  t)ei§e  Stfdfie,  unb 
taffe  baS  (Sanje  auf  fdt)wadt)em  f^euer  tangfam  bämpfen,  wobei 
t)auptfäd5tid^  p bead^ten  ift,  ba§  baS  SBaffer  nid)t  jum  ^oct)en 
fommt  unb  bie  Kreme  nur  gleid)fam  bünftet;  benn  bei  einem 
einzigen  Stufwatten  würbe  fie  raut;  werben  unb  33Iafen  werfen. 
97ad^  einer  l^alben  ©tunbe  ftid^t  man  mit  einem  ÜJJeffer  in  bie 
Kreme:  eS  fott  baSfelbe  nid()t  mild)ig  t)erauStommen,  bodt)  aud^ 
nid^t  gang  rein,  weit  fonft  bie  Kreme  fdE)on  gu  feft  wäre;  fotd^e 
fott  eben  nur  geftodt  fein.  ;^ft  le^tereS  ber  fjatt,  fo  nel^me 
mon  fie  heraus  unb  taffe  fie  crfalten,  im  anbern  fjall  bebede 
man  fie  wieber,  nnb  taffe  fie  nod)  oottenbs  fertig  werben.  3Sor 
bem  Aufträgen  pu|e  man  bie  Ktefd^irre  rein  ab,  beftreue  nad^ 
Setieben  bie  Kreme  mit  feinem  3^der,  unb  ^Ite  ein  glü^enbeS 
Kifen  barüber,  bamit  le^terer  fdjmiljt  unb  auf  biefe  Seife  bie 
Kreme  gtaciert  wirb.  — ^aUn  aud)  im  Sratrol^r  fertig  ge* 
mad^t  werben.  2D7an  ftette  fie  bann  in  bem  obenerwähnten 
taftrot  mit  t|ei§em  Saffer  in  ben  Ofen,  unb  bebede  baS  taftrol 
genau  mit  feinem  ®edel,  bamit  bie  (Sreme  feine  trufte  befomme. 

1415.  Bitroncncrcnic  in  2)unft. 

1416*  Orongcncrcmc  in  2)nnft. 

1417.  S^cccreinc  in  2)nnft. 

1418*  K^ocolnbccrenie  in  2)nnft* 

^Bereitet  unb  beenbet  man  gang  wie  oorl^erget)enbe,  nur 

30* 
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Kreme, 


ba|  jur  crften,  ftatt  Sßanille,  105  @r.  (6  2ot)  an 

einer  abgerieben  mürbe,  gur  groeiten  fo  oici  Orangen* 

blüte,  als  man  jroij'd^en  jmei  g^inger  nehmen  fann,  ober  in 
beten  Krmangelung  etraas  Orangenguder  (S'Jr.  2052),  jur 
brüten  ein  K^löffel  guter  ^erlt^ee,  jur  oierten  140  @r.  (8  Sot) 
geriebene  K^ocolabe  unb  blos  70  ®r.  (4  Sot)  ^^^der  oer» 
menbet  mirb. 

1419.  ©cftürjtcr  ®ricS. 

140  ®r,  (8  Sot)  ©ries  unb  ebenyooiel 

1/2  Str.  (2  (Schoppen)  guter  3D7ild^  ober  iRa^m  eine  SSiertel* 
ftunbe  langjam  getoc^t,  mobei,  menn  ber  ©ries  ju  bid  merben 
follte,  no^  etmaS  naiibgegoj'fen  merben  mü§te.  97un 

rü^rt  man  70  ©r.  (4  Sot)  fü§e  unb  oier  ©tüd  bittere,  fein* 
gefto^ene  ÜJianbetn  barunter,  unb  füllt  bann  bie  ÜJiaffe  in 
eine  butterbeftrid)ene,  mit  feinem  3^der  befäete  f^orm.  97ai^ 
gönslid^em  ©rlalten  mirb  ber  ©rieS  auf  eine  glatte  umgeftürgt, 
unb  mit  ^imbeerfaft  itbergoffen. 

1420.  ©eftütjtcr  9ieiS, 

SBirb  gan^  nac^  ooriger  97ummer  bereitet,  nur  ba§  man, 
ftatt  ©rieS,  ißeiSmet)!  nimmt,  ein  ©tengeld^en  SSanille  mitfoc^t, 
unb  leine  337anbeln  oermenbet. 

SInmerfung.  Äann  man,  tote  aud^ ba§ botige  ® eric^t,  mit @ I a g s 
ra^m  berjieren,  unb  biefen  bann  mit  ganzen  (Srbbecren  einfaffen. 

1421.  ©cftürjtcr  fßeis  mit  Orangen. 

420  ©r.  ^funb)  ^arolinenreis  mirb  gemaf^en  unb 
abgefd)üttet,  bann  in  fiebenbem  SBaffer  gman^ig  2)iinuten  ge* 
lod^t,  unb  mieberl^olt  abgegoffen.  ^un  fod^t  man  420  @r. 
i^U  ^fnnb)  Vi  (1  ©c^oppen)  Saffer,  bem 

©aft  non  gmei  Orangen  unb  groei  ©^loffel  iRum  ober  SIral 
ad^t  SJHnuten  lang,  fo  ba^  ber  2045) 

eingelodit  ift,  unb  oermengtfolc^en  bann  mit  bem  iReiS.  37ac|bem 
|e|t  eine  glatte  ^orm  mit  Sutter  beftridien  unb  mit  feinem 
^uder  beftreut,  merben  brei  fc^öne,  abgefc^älte  Orangen  in 
©d^eiben  gefdtinitten  unb  ber  ©oben  ber  fjorm  pbfdb  bamit 
belegt,  fjierauf  bann  fingerbid  iReiS  gegeben  unb  auf  biefen 
mieber  eine  Sage  Orangeufd^eiben,  unb  fo  fortgefa§ren,  bis  bie 
ÜRoffe  oerbraudit  ift;  bie  obere  Sage  mu^  9ieis  fein.  “Die 
3^orm  mirb  l^ernacl)  laltgeftellt,  unb  baS  ©erict)t  bei  ©ebraud^ 
auf  bie  glatte  umgeftürgt. 

1422.  ©cftürgte  DlciScrcme. 

140  ©r.  (8  Sot)  ßarolinenreis  mirb  mit  lod^enbem  SBaffer 
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angebrü^t,  unb  eine  S5iertel[tutibe  [teilen  gelaffen.  ®ann  toirb 
er  abgegoffen,  mit  1 £tr.  (1  2D?a|)  guter  roeid^  unb  uid)t 
ju  troden  gcfod^t,  unb,  uadibem  140  ®r.  (8  Sot)  ^«der  unb 
einige  f Drucken  ©alj  barangerü^rt,  in  eine  ©c^üffel  geleert  unb 
gum  ©rlalten  gefteflt,  boc^  roä^renbbem  einigemal  umgerü^rt, 
UnterbeS  bereitet  man  folgenbe  ©reme : ®e(^g  ©igclb,  graei  ganje 
©ier,  210  ®r.  (12  Sot)  an  einer  ^ii^one  abgeriebener  ^i^der, 
ber  <Saft  einer  falben  ®r.  (2  £ot)  aufgelöste 

^aufenblafe  (9^r.  2150)  ober  52  @r.  (3  fiot)  aufgelöste,  V4 
(1  ©djoppen)  betragenbe  (Selatine  (2151),  ^/s  Str.  (l^/gSdiop* 
pen)  alter  91§einroein  unb  nad^  SeWrf  gefto^ener  ^uder  loirb 
auf  bem  3^euer  3U  einer  biden  ©reme  abgefdt)Iagen.  ©obalb 
fold^e  auffteigen  rciH,  fteHt  man  fie  falt,  bis  fie  anfängt  gu 
fulgen,  roo  fie  bann,  mit  bem  9?eiS  oermengt,  in  eine  mit  ^an* 
belöl  auSgeftridiene  f^orm  gefüllt  unb  faltgeftellt  rairb,  ^ft  fie 
beftanben,  fo  ftürjt  man  fie  über  eine  @dt)üffel  um. 

1423.  (Seftiirjtc  ffJetScrcmc  auf  UKberc  Wrt. 

140  @r.  (V4  ^funb)  9teis  roirb  mit  fod^enbem  Sßaffer 
angebrül^t,  bann  abgegoffen,  mit  1 Str.  (1  3J?a^)  !od)enber 
3J?iIdb  unb  einem  ©tengelc^en, SSaniKe  aufS  Steuer  gefegt,  unb 
langfam  roeidiigeloi^t,  roorauf  man  i^n  oom  g^euer  nimmt,  fo* 
fort  gmei  ©igelb  nebft  140  ®r.  (V4  ^funb)  feinem 
bareinrü^rt,  unb  il)n  bei  ©eite  fteHt.  |)ernad^  toirb  35  ®r. 
(2  £ot)  aufgelöste  ^aufenblafe  (9^r.  2150),  loaS  Vs  Str.  (V2 
©d^oppen)  auSmadt)en  foH,  ober  44  ®r.  (2V2  Sot)  gu  V*  Str. 
(1  ©d^oppen)  aufgelöste  ©elatine  (2?r.  2151)  baruntergemengt, 
unb  bie  ©reme  an  einen  falten  Ort  gefteHt,  rao  man  fie  oon 
3eit  gu  rübrt,  bis  fie  beinal^e  erfaltet  ift  unb  anfängt 
gu  fulgen  (raaS  man  baran  fie§t,  roenn  fie  an,  ber  ©eite  ber 
©d^üffel  fid)  anlegt).  @S  mirb  bann  groei  Steiler  ©d^Iagra^m 
(9^r.  1445),  aus  Va  Str.  (V2  9??a^)  9^al)m  bereitet,  barunter* 
gemengt,  bie  ©reme  in  eine  mit  feinem  SKanbelöI  auSgeftridiene 
fjorm  ober  bergleidf)en  93cdber  eingefüllt,  unb  gum  ©rfalten  ge* 
ftcKt;  geigt_  fie  fid)  nun  beim  Slnfülilen  gang  feft,  roaS  roolii 
erft  na^  oier  bis  fedE)S  ©tunben  ber  f^aH  fein  roirb,  fo  löst 
man  fie  mit  ben  ^^ingern  leidet  am  9tanbe,  unb  ftürgt  fie  über 
eine  ©dt)üffel. 

9Inmerf  ung.  mit  Oel  bcftric^eiien  formen  tauche  man  üor 
bem  Umftürgen  nur  bann  in  marme§  SBaffer,  inenn  fitf)  bie  ©reme  bur^= 
au§  nid^t  au§  benfelben  löfen  taffen. 

1424.  flJieberlänbcr  fHeiöcrcmc. 

105  ®r.  (6  Sot)  ^arolinenreis  roirb  mit  einem  ©tengel* 
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d^en  35aniIIe  in  % £tr.  (3  ©d^oppen)  9flal^m  roeid^gefod^t,  bann 
burd§  ein  ^aarfieb  getrieben  unb  fein  gerührt,  hieran  gibt 
man  nun  70  @r.  (4  Sot)  fein  abgerüfrte  93utter,  140  ®r. 
(8  Sot)  (V2  Sot)  aufgelöste  ^aufenblafe 

(9ir.  2150)  ober  17  ®r.  (1  Sot)  aufgelöste  ®4Iatine  (97r.  2151) 
unb  eine  SCaffe  ütal^m,  rü§rt  bieS  jufammen  fo  lange,  bis  eS 
red^t  fd^aumig  ift,  füttt  eS  t)ernad^  in  eine  gut  mit  älianbelöl 
beftri(iene  fjorm,  unb  ftellt  eS  latt  bis  eS  beftanben.  2öenn 
bie  (Streme  bann  auf  eine  fßlatte  umgeftürät,  oergiert  man  fie 
mit  eingemad)ten|)agebutten  ober  eingemad^ten  Johannisbeeren, — 
«Statt  ^ßanille  fann  hierbei  auch  ^^tronenäucEer  (97r.  2051)  unb 
ein  @§löffel  Slraf  oerroenbet  raerben. 

1425»  ©eftürjtc  SJunillccrcmc. 

(Sin  Stengelchen  SBanitte  roirb  in  ^/g  Str.  (P/a  ©dhoppen) 
guter  307ildh  ober  97ahm  einigemal  aufgefo(^t,  bieS  eine  halbe 
Stunbe  bei  Seite  geftellt,  unb  fobann  burdh  ein  Sieb  gegoffen, 
97un  rührt  man  52  (Sr.  (3  Sot)  aufgelöste  ^aufenblafe 
(37r.  2150),  ober  Str.  (1  Sdhoppen)  geflärten  ^albsftanb 
(37r.  2152),  ober  70  ®r.  (4  Sot)  gu  ^4  Str.  (einem  fdhroachen 
Sdhoppen)  aufgelöste  (Selatine  (97r.  2151),  fünf  (Sigelb  unb 
140  (Sr.  (8  Sot)  feinen  3u«fer  mit  ber  erfalteten  SDHlch  an, 
fchüttet  foIdheS  burd^’S  Sieb  in  ein  ^aftrol,  unb  lä^t  es  unter 
beftänbigem  Sdhiagen  mit  einem  höt^ß^uen  Schneebefen  fo 
lange  auf  bem  Jeuer,  bis  eS  todhenb  h^iB  fft  (aber  nicht  focht), 
unb  glänjenb  bicflich  ausfieht.  ®ie  ßreme  roirb  hei^uadh  in 
eine  irbene  ober  fßorgeüanfdhüffel  geleert,  unb  einigemal  barin 
umgerührt,  bis  fie  beinahe  falt  ift  unb  anföngt  ju  fuljen,  roorauf 
groet  jteKer  Sdhiagrahm  (97r.  1445)  baruntergemengt  unb  fie 
in  eine  mit  feinem  SUanbelöI  auSgcftrichene  Jorm  ober  in 
93edher  eingefütlt  roirb.  Jft  fie  gänzlich  erfaltet  unb  feft  ge* 
roorben,  fo  roirb  fie  am  91anbe  lei^t  gelöst,  unb  über  eine 
Sdhüffel  geftürgt.  — ®arf,  roenu  ber  Sdhiagrahm  barunter* 
fommt,  roeber  gu  falt  noch  3u  roarm  fein;  im  erftern  Jatl 
nimmt  fie  fonft  ben  Schnee  nicht  mehr  an,  im  le^tern  aber 
bleibt  biefer  in  ber  ^öhe,  unb  bie  ®reme  fept  fi«h  an  ben 
93oben. 

Stnnicrfung.  Siefe  unb  bie  folgcnbcn  Sreme  fönneu  mit  gutem 
(Stfolg  audh  ohne  ©igelb  bereitet  merben.  — Sei  ben  unter  91r.  1425  biS 
1427  unb  1429  befd)riebenen  feinen  Eremeu  foHte  man  immer  nur 
§anfenblafe  oertoenben. 

1426.  (Scftürjte  fölanbclcrcmc. 

70  (Sr.  (4  Sot)  füBe  unb  acht  Stücf  bittere,  mit  einigen 
(SBlöffeln  älJildh  fein  geftoBene  ü)7anbeln  roerben  in  Va  Str. 
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(2  ©c^oppcn)  97a^ra  ober  guter  2D7iId^  einigemal  aufgefod^t, 
baS  ©an^e,  nad^bem  e§  bur(|  ein  ®ieb  gegoffen,  jum  (Srfaltcn 
geftettt,  unb  bie  Sreme  mit  bemfelben  Quantum  ©tanb  unb 
benfelbeu  ^ut^aten,  toie  in  ooriger  9?ummer  angegeben,  bereitet 
unb  beenbet. 

1427.  ©cftiirjte  ^affcccrcmc. 

Sirb  mie  oortjerge^enbe  bereitet,  nur  nimmt  man,  [tatt 
2D?anbeIu,  70  ©r.  (4  Sot)  l^ellgebranuten,  oom  83rennen  nod^ 
gang  l)eij3cn  taffee.  Stu  biefen  mirb  jogleic^  ber  foc^enbe  ißa^m 
ober  bie  SD7iId)  gegoffen,  fold^e  bamit  mic  in  ooriger  97ummer 
einigemal  auf  gefolgt,  ba§  ©äuge  bann  ebenfo  burd^gefctiüttet, 
unb  bie  ©reme  mit  ben  3idi;aten  oon  97r.  1425  beenbet. 

1428.  ©eftiirgte  Siqucurcrcmc. 

Vä  Str.  (2  ©djoppen)  gute  9)?ild^  ober  97a^m  wirb  mit 
fünf  ©igelb,  340©r.  (8  Sot)  feinem  44  ©r.  (2^2  ßot) 
aufgelöster  ^aufenblafe  (^r.  2150),  ober  V4  Str.  (1  ©(Joppen) 
geflärtem  ßalbsftanb  (97r.  2152),  ober  70  ©r.  (4  £ot)  gu 
V4  Str.  (einem  fd)roac^en  ®dt)oppen)  aufgelöster,  geflärter,  ober, 
meun  fie  gang  rein  ift,  ungeflärter  ©ölatine  (^r.  2151)  gut 
oerrü^rt,  bieS  burcii’S  ®ieb  in  ein  ^aftrol  gegoffen,  fobann 
aufs  geuer  gefegt,  unb  bie  ©reme  gang  nad;  97r.  1425  beenbet, 
nur  rüfirt  man  gteid)geitig  mit  bem  @c^Iagral)m  in  bie  bereits 
gang  erfaltete  ©reme  oier  bis  fec^S  ©|löffel  Siqueur  oon  be* 
liebigem  ©efdi)mad. 

1429.  ©eftürgte  ©Iiocolobccrcmc* 

;(5n  V2  (2  ©c^oppen)  9ia{)m  ober  guter  2)7iIdE)  roirb 
140  @r.  (8  Sot)  ©^ocolabe  uebft  einem  ©tengcIcE)eu  Vanille 
einigemal  aufge!od)t,  baS  ©ange  eine  5BierteIftunbe  bei  ©eite 
gefteUt,  unb  Ijernad)  ber  97a'^m  ober  bie  5D7iIdi)  abgegoffen. 
®ie  gurüd^ebliebene  ermeid^te  ©^ocolabe  rairb  nun  gut  oerrütjrt, 
fünf  ©igelb,  44  ©r.  (2V2  Sot)  aufgelöste  ^aufenblafe 
(97r.  2150),  ober  52  @r.  (3  Sot)  aufgelöste,  nii^t  geflärte©e- 
latine  (97r.  2151),  140  ©r.  (8  Sot)  feiner  ^uder  unb  gule^t 
mieber  bie  abgegoffeue  9)?üdi)  Dber97at)m  barangerü^rt,  unb  baS 
©ange  bann  burdi)’s  ©ieb  gegoffen.  ©0  toirb  bie  ©reme  nodi)* 
mals  aufs  fjeuer  gefegt,  roo  man  fie  unter  beftänbigem  ©dE)Iagen 
mit  einer  ©ci)neerute  locEienb  ^ei§  merben,  boef)  nic^t  foc^en 
läßt.  !Die  übrige  S3el)anblung  fie^e  bei  37r.  1425. 

1430.  ©eftürgte  ©Iiocolnbccrcmc  auf  onbere  ?trt. 

210  ©r.  (12  Sot)  gute,  gebrödelte  ©^ocolabc  mirb  mit 
ettoas  3}JiIdf)  erroeidiit,  bann  oerrütjrt,  aufs  f^euer  genommen. 
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unb  unter  bcftänbigem  9lü^ren  unb  3^ac^gie§en  dou  fiebenber 
ju  einem  biden  Sret  gefoc^t.  97un  fommt  90  ®r.  (5  Sot) 
3uder  btt5u,  unb  nad^bem  bie  S^ocolabe  bann  etroaä  abgefublt, 
gibt  man  35  ®r.  (2  fiot)  aufgelöste  ©ölatine  (97r.  2151) 
hinein,  unb  mifc^t  forgfättig  ad^t  mit  V4  Str.  (1  @cf)oppen) 
2D7iI(^  nerllopftc  @igelb  baruuter.  ©0  lä^t  man  bie  ©reme 
auf  bem  fjeuer  bid  roerben,  aber  nic^t  !od)en,  ftedt  fie  bann 
ab,  rü^rt  fie  bis  fie  erfaltet  ift,  unb  wenn  nun  V2  Str,  (Va  2D7a§) 
@c^Iagrat)m  (97r.  1445)  bareingemifi^t , roirb  fie  in  jeine  mit 
S3utter  beftri(|ene  unb  mit  feinem  3ii^er  befäete  f^orm  einge^ 
füßt,  unb  in  @is  geftefft. 

1431.  ©cftürjte  ©rbbccrcreme. 

fjünf  (Eigelb,  52  @r.  (3  Sot)  aufgelöste  |)aufenblafe 
(97r.  2150),  ober  70  @r.  (4  Sot)  aufgelöste  ©elatine  (37r.  2151), 
210  @r.  (12  Sot)  iinb  V2  (2  ©d^oppen)  9ta§m 

roirb  gufammen  gut  oerrü^rt,  unb  bieS  bann  burc^’S  ©ieb  ge» 
goffen  unb  aufs  f^euer  gefe|t,  roo  man  eS  unter  beftünbigem 
©d()Iagen  mit  einem  ^öigernen  ©ci)neebefen  foc^enb  ^ei^  roerben 
lä^t.  ^m  übrigen  ift  bie  Bereitung  ganj  roie  bei  37r.  1425, 
nur  roerben,  roenn  bie  Sreme  anfängt  gu  fulgen,  280  @5r.  (Va  ^funb) 
burdjgetriebene  ©rbbeeren  unb  bann  erft  ber  ©(^lagra^m  barunter» 
gemengt.  — ^ann  man  aud)  o^ne  Sigelb  bereiten,  roo  man 
bann  aber  17  ®r.  (1  Sot)  mel)r  ©taub  nel^men  mu§.  S)ie 
(Sreme  fie^t  auf  biefe  SBeife  jebenfaßs  I)  üb  fei)  er  aus. 

1432.  (Seftürste  ^imbccrcrcme. 

SBirb  ganj  roie  oorige  bereitet  unb  beenbet,  nur  lommen, 
ftatt  ©rbbeeren,  ebenfooiel  Himbeeren  bagu. 

Slnnterfung.  ®iefe  fowie  bie  öorigeGreme  färbt  man  öfters  rofa, 
unb  ätuar  in  ber  Slrt,  baf3  man  einige  Stropfen  aufgelöste  Eoc^eniHe 
(9tr.  2153,  2154)  ober  ©rbfelfaft  (Alkermes),  ber,  fomie  bie  Soc^enille,  bei 
jebem  ©onbitor  äu  befommeu  ift,  3uglei(^  mit  bem  ©d^Iagrabm  barunters 
mifd^t.  ®S  merben  and)  immer  biefe  ßreme  mit  ben  f(^önften  (£rb=  ober 
Himbeeren  bersiert. 

1433.  ©cftilrstc  Wbrifofcncrcmc. 

Sereitet  man  ganj  nac^  37r.  1431,  nur  tommt  barein, 
ftatt  210  ®r.  (12  Sot),  bloS  105  ®r,  (6  Sot)  i^nb 

ftatt  ber  ©rbbeeren  140  ®r.  (V4  f]ßfunb)  in  3uder  eingemad)te 
^prifof enmarmelabe.  i^^m  fjaß  man  aber  gu  biefer 
©rerne  frifciie  Slprdofen  nimmt,  roerben  je^n  bis  jrcölf  ©tüd 
5ur  3)?armelabe  oertocE)t,  bann  burdfigetrieben,  unb  mit  210  ®r. 
(12  Sot)  ßüdiv  oerfü|t. 


1434  ©cfuljtc  SJuninecrcmc. 

3/4  Str.  (3  (Schoppen)  ober  guter  roirb 

ein  ©tengeli^en  ^aniHe  einigemal  aufgefoc^t,  unb  bie  3J?ilc^ 
bann  gum  ©rlalten  geftellt.  ?inn  roerben  fed)§  Sigelb,  140  @r. 
(8  £ot)  ^infer  unb  44  ®r,  (2^2  Sot)  aufgelöiSte  ^anfenblafe 
{yiv.  2150)  ober  52  ®r.  (3  £ot)  nngeflärte  aufgelöste  ©elatine 
(5l?r.  2151)  mit  einanber  gut  oerrü^rt,  bie  l)alb  erfaltete 
barangerüt)rt , unb  ba§  @ange  buri^  ein  ©ieb  gegoffen  unb 
aufs  iJeuer  gefegt.  |)ier  läfet  man  eS  unter  beftänbigem 

©plagen  mit  bem  pigernen  ©d)neebefen  fodienb  ^ei§  roerben, 
botf)  nid)t  gnm  Äo(i^en  fommen,  leert  eS  bann  in  eine  irbeiie 
ober  if3orgeIIanfd)IüffeI,  unb  rii^rt  öfters  barin,  bis  eS  beinalje 
erlaltet  ift  unb  gn  fulgen  anfängt.  9^nn  füKt  man  bie  ©reme 
in  eine  nnbeftrid)ene  Sremeform  ober  in  iBed)er  ein,  unb  ftetlt 
fie  gnm  ©rfalten;  na(^  fünf  bis  fed)S  ©tunben  foüte  fie  feft 
gefulgt  fein,  rooranf  g^orm  ober  S3ecl)er  einen  Slngenblicf  in 
|ei§eS  SBaffer  gel)alten,  ^ernad^  rein  abgeroifd)t  nnb  auf  bie 
gum  Slnric^ten  beftimmte  fladie  ©d)üffel  geftürgt  roerben.  — 
3)?an  fann  bie  f^orm  oor  bem  ©infüllen  aud)  mit  SDZanbelöI 
auSftreicl)en,  roo  'fie  bann  beim  3(nrid)ten  nid)t  in  l)ei^eS 
Sßaffer  getaucht  roirb. 

1435.  ©cfulgtc  6;|ocolabccrcmc. 

140  ®r.  (8  Sot)  geriebene  ®^ocoIabe  unb  ein  ^albfinger* 
langes  ©tengel^en  33anitle  roirb  in  Str.  (3  ©d)oppen)  3ia§m 
ober  guter  SnZil(|  einigemal  aufgelod)t,  unb  bieS  gugebedt  eine 
S3iertelftunbe  gum  (ärfalten  gefteOt.  ®ie  fernere  Bereitung  ber 
Kreme  ift  gang  roie  bei  ooriger  Stummer,  nur  fommt  eiu  Kigelb 
unb  35  ®r.  (2  Sot)  ^uder  roeniger  barein. 

1436.  ©cfulgtc  ©rbbccrcrcmc. 

©ed^S  Kigelb,  280  ®r.  (V2  ^funb)  feiner  unb 

44  ®r.  (2V2  Sot)  aufgelöste  ^aufenblafe  (9^r.  2150)  ober 
52  ®r.  (3  Sot)  aufgelöste  ©elatine  (iKr.  2151)  roirb  mit 
V_2  £tr.  (2  ©d^oppen)  9?al)m  ober  äliild^  tüdl)tig  oerrü^rt,  unb 
bieS  bann  burdj’S  ©ieb  gegoffen  unb  anf’S  ^cuer  gefegt,  roo 
man  es  nnter  beftänbigem  ©(plagen  mit  einem  l)ölgernen  ©^nee=> 
befen  fod^enb  !^ei§  roerben  lä|t.  iliun  leert  man  bie  Kreme  in 
eine  irbene  ober  ^orgeüanfcbüffel , unb  rül)rt  öfters  barin,  bis 
fie  beinal)e  falt  ift  unb  gu  fulgen  anfängt,  rooranf  280  ®r. 
(V2  ^funb)  buri^getriebene  Krbbeeren  barnntergemengt,  unb  bie= 
felbe  in  eine  unbeftridl)ene  Kremeform  ober  in  33ed^er  eingefüllt 
unb  gum  Krfalten  gefteüt  roirb.  ®ie  übrige  Se^anbluug  fielje 
bei  5Rr.  1434. 


474 


©rcme. 


1437.  ©cfuljtc  riiffifdje  Srcmc. 

3c^n  ©gelb,  äinci  @§IöffeI  (97r.  2051), 

210  ®r.  (12  Sot)  feingefto^ener  raei^er  ^urfer,  ber  ®aft  einer 
Zitrone  unb  44  ®r.  (2V2  Sot)  aufgelöste  ^nujcnblafe  (97r.  2150) 
ober  52  ®r.  (3  ßot)  aufgelöste  geflärte  (Statine  (97r.  2151) 
tüirb  in  einem  ^aftrol  mit  Str.  (3  ©d^ioppen)  iRl^einroein 
gut  oerriiljrt,  unb  bann  aufs  3^euer  gefegt,  mo  man  eS  unter 
beftänbigem  ®cE)Iagen  mit  einem  Ijöljernen  (Sdjneebefen  fo^enb 
l)ei§  ober  üielmel;r  glängenb  bidlicb  werben  Iä§t.  97un  nimmt 
man  bie  ©reme  nom  Steuer,  unb  fteKt  fie  an  einen  falten  Ort, 
mo  öfters  barin  gerül;rt  mirb,  bis  fie  anfängt  gu  füllen,  als< 
bann  füllt  man  fie,  nac^bem  ber  fteife  (Schnee  oon  fed)S  @iroei§ 
unO  ein  großer  ®§löffel  91um  ober  Straf  baruntergemengt  mürbe, 
in  eine  mit  feinem  SJianbelöI  ausgeftridiene  ober  mit  frifi^em 
SBaffer  auSgefdiraenfte  ©ulgenform,  Iä|t  fie  über  97a(^t  an  einem 
füllten  Ort  feft  roerben,  unb  ftürjt  fie  f)ernad)  auf  bie  beftimmte 
Patte.  — 97immt  ficb  fe^r  gut  aus,  roenn  bie  f^orm  oor  bem 
©nfüllen  mit  abgegogenen,  feingef^nittenen  ^iftajien  auSge* 
ftreut  mirb;  man  fann  aud^  bergleid^en  beim  3tnrid)ten  barüber* 
ftreuen. 

1438.  ©efuljtc  ©eme, 

52  ®r.  (3  Sot)  3u  Vs  Sii'*  (V2  ©(^^oppen)  aufgelöste 
^aufenblafe  (97r.  2150),  ober  70  ®r.  (4  Sot)  geflärte,  V4  Str- 
(1  ©cboppen)  betragenbe  ©elatine  (9k.  2151)  mirb  mit  350  ®r. 
(20  Sot)  gefto^enem  graei  @§IöffeI 

(97r.  2051)  unb  bem  <Saft  oon  oier  aufs  fjeuer  ge» 

fe^t,  unb,  es  inämifd;en  mit  einem  reinen  ^od)IöffeI  einigemal 
umrü^renb,  fo  lange  baraufgelaffen,  bis  ber  bamit  oer» 

fod)t  ift,  morauf  foId)eS  5um  ©rfalten  gefteüt  mirb.  SBenn  eS 
beinahe  erfaltet  ift,  fo,  ba§  ber  ^uefer  faum  nod^  läuft , mirb 
es  unter  beftänbigem  langfamen  Üfütjren  an  ben  fteifen  @d)nee 
oon  ad§t  ©raei§  gegoffen,  nun  brei  @§IöffeI  Straf  ober  iRum 
bareingegeben,  baS  ©anje  forgfältig,  unter  fortroä^renbem  lang» 
famen  9füt;ren,  mit  bem  ©(^neebefen  fo  lange  untereinanber» 
gemengt,  bis  es  anfängt  bidtid)  gu  merben  unb  fulgt,  tjernai^ 
in  eine  mit  feinem  9)?anbetöl  auSgeftrid^ene,  nad)  belieben  mit 
^aftagien  auSgeftrente  ©ulgenforin  eingefüllt,  nnb  über  9?ad^t 
ober  roenigftenS  oier  bis  fünf  ©tunben  au  einen  falten  Ort 
geftellt.  ^ft  bie  Kreme  feft  gemorben,  fo  mirb  fie  am  9tanb 
ber  fjorm  Ieid)t  gelöst,  unb  über  bie  beftimmte  patte  geftürgt. 
— 3ci<^tiet  fid^  foroof)!  burd;  ©djönfjeit  als  bur^  angenetjmen 
©efdjmad  aus,  unb  mirb  bismeiten  aud;  mit  eingema(i)ten 
fj-rü(^ten  ober  frifdtjen  Blumen  0 er  giert.  — ^ann  man  fet;r 
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fd§ön  rofa  färben,  wenn  man  fofort  mit  bem  Slra! 
nille  (9k.  2153,  2154)  baruntergibt. 

1439.  ©tfjncccrcmc. 

44  @r.  (2^3  Sot)  ®6Iatine  mirb  mit  Va  Sk.  (2  ©d)oppen) 
SBaffer  aufgelöst  (9ir.  2151),  bann  mit  280  ®r.  (^2  ^funb) 
3uder,  bem  ®aft  non  nier  ^ikonen  unb  jmei  ^omeranjen  unb 
bem  gu  ©c^nee  gefii^Iagenen  SBeißen  oon  groei  ßiern  einmal 
aufgefod)t,  unb  baS  ©anje  l;ernad^  gurüctgeftctlt,  bis  eS  fic^  ju* 
fammengejogen  l^at.  9?ad)bem  bie  6reme  bur^  ein  feines  ©ieb 
ober  beffcr  ein  grobes  S:ud^  gegoffen  ift,  mirb  fic  gefd^Iagen 
bis  fie  glän^enb  roei§  ausfie^t,  bann  eine  ßremeform  mit 
frifc^em  SBaffer  auSgcf^roenft,  unb  bie  ßreme  l;ineingefüllt  unb 
iaitgeftellt. 

1440.  ©cfdjiagenc  SJaniUecrcmc. 

©in  ©tcngeld^en  SBanitte  mirb  in  Va  Sk.  (V2  9Ka^)  97a§m 
ober  guter  907ilc^  einigemal  aufgelocbt,  unb  bies  giigebedt  eine 
3>iertelftunbe  gum  ©rfalten  geftellt.  9iun  rüi)rt  man  einen 
löffel  SleiSme^l  mit  groei  @^Iöffel  faltem  Sialjm  glatt  an,  fügt 
neun  ©igelb,  140  (Sr.  (V4  ^funb)  3'i^cr  unb  l^ernad)  bie 
S3anit(emild;  bei,  rüt)rt  bieS  jufammen  gut  burd^,  gie^t  es 
burd^’S  ©ieb  unb  fe|t  eS  bann  auf’s  g^euer,  roo  man  es  unter 
beftänbigem  ©djlagen  mit  einem  Ijöljerneu  ©d;neebefeu  ganj 
]^ei§  roerben,  aber  nid^t  tod)cn  lä^t.  |)at  bie  (Streme  bie  ®ide 
eines  leidsten  ^inbsmufes,  fo  mirb  fie  in  eine  irbene  ober 
fßorgellanfd^üffel  geleert,  meljrmals  umgerübrt,  bis  fie  gän^lid^ 
erlaltet  ift,  fobann  jmei  2:e£(cr  ©ct)Iagral)m  (97r.  1445)  barunter* 
gemengt,  unb  bie  (S:reme  nun  in  Sed^er  ober  in  eine  tiefe  ©df)üffel 
eingefülit,  in  raeld^’  le^tercm  gall  man  fic  mit  einer  (Solbbaube 
(9ir.  2049)  uergiert  gu  SCifd)  gibt.  (©ici)e  91  bb Übung.) 

Stnmerfung.  Sei  biefer  unb  ben  folgcnbcn  gcfd)Iagencn  (Bremen 
fann,  wenn  fein  9tei§=  ober  ©törfmcbl  ju  I}aben,  ebenfo  gut  auef}  nnbereS 
feines  2Jtef)I  genontincn  loevben,  unb  31001-  bann  nur  ein  fleiuer  ©füöffelöoll. 

144] . (Sefdjlngcnc  Bikoucncrcmc. 

1442.  (Scfdjlogcue  £)rongencrciuc. 

S33erben  gang  nach  9Zr.  1440  gubereitet  unb  beenbet,  nur 
ba§  bie  33aniHe  mcgbleibt,  unb  bafür  entroeber  bie  ©d)ale  einer 
tiaiben  3'kone,  ober  bie  einer  Orange  mit  ber  SDlild;  einigemal 
aufgefod)t  mirb. 

1443.  ®cfdjlagcnc  Sigucurcreme. 
bereitet  unb  beenbet  man  gleid^faKs  nadi)  9tr.  1440,  nur 
bleibt  bie  93aniHe  roeg,  unb  eS  braud)t  halber  bie  SÜlildt)  guoor 
nidf)t  abgefodjt  gu  merben.  20?it  bem  ©d)Iagrat)m  mengt  man 
gulc^t  einige  ($|löffel  9IniSligueur  ober  2)laraS!ino  barunter. 
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1444.  ©cf^Iagcnc  (Srböcercrcmc. 

@in  ©filöffel  9?ei)3*  ober  ©tärlme^l  roirb  mit  brei  (S^Iöffel 
{altem  iRo^m  glatt  angerü^rt,  bann  neun  (Sigelb,  210  @r. 
(12  £ot)  feiner  ^uder  unb  V2  Str.  (^/g  3Ra§)  iJla^m  barein- 
gerüi)rt,  unb  bieä  nun  burd)'§  0ieb  gegoffen  unb  aufä  fjeuer 
gefegt,  roo  man  e§  unter  beftänbigem  ©d)Iagen  mit  einem 
^ölgernen  ©d^neebefen  foc£)enb  t)ei|  toerben  lä^t,  t)ernad)  in  eine 
©(Rüffel  leert,  unb  mä^renb  beg  ©rfaltenä  mebreremal  umrütirt. 
;^ft  bie  Kreme  gang  erfaltet,  fo  roerben  groei  Heller  @d)Iagra{)m 
(iRr.  1445)  unb  280  ®r.  (V2  ^funb)  burc^getriebcne  Krbbeeren 
baruntergemengt,  unb  biefelbe  fobann  in  eine  Kremefd)üffel  ober 
in  S3edjer  eingefüllt. 

Stnmerfung.  ®ie  gefc^Iagenen  lEreme  fönnen  mit  17 — 26  @r. 
(1—1 V2  Sot)  aufgelöster,  bereits  erfalteter  |>aufenblafe  (ißr.  2150)  ober 
35  @r.  (2  Sot)  aufgelöster,  ju  ^/g  'Str.  (V2  Stopfen)  eiugetocbter,  uns 
geflärter  ©elatine  (9tr.  2151)  oerbieft  werben,  bie  man  bor  bem  SSermifeben 
mit  bem  ©djlagraljm,  mäf)renb  fie  uo^  nicl)t  ganj  erfaltet  finb,  barunters 
mifcf)t;  fie  befommen  baburtf)  mehr  gefügfeit. 

1445.  ©djlagra^m.  9io^mf(^nec. 

33on  guter  9RiId)  wirb,  nac^bem  fie  nierunbjroaniig  ©tun* 
ben  geftanben  ift,  ber  füfee  bide  iRaI)m  (fDoppelra^m)  mittels 
eines  blediernen  SöffelS  abgenommen,  unb  V2  (V2  3Ra|) 
fold^er  9tat)m  bann  in  einer  großen  irbenen  ©(Rüffel  ober  in 
einem  meiten  Stopf  einige  ©tunben  an  einen  falten  Ort  gefteüt. 
^ernaef)  rairb  ber  iRa^m  mit  einer  ffölgernen  ©dfneerute  fo 
lange  gefc^Iagen,  bis  fi^  oben  ein  jarter  bider  ©c|aum  bilbet, 
meldfer,  nadfbem  man  i^n  einige  2Rinuten  rul)ig  ftefien  gelaffen, 
mit  einem  SSIed)IöffeI  abgenommen  unb  gum  Abläufen  auf  ein 
großes  ©ieb  gelegt  rairb,  raorunter  eine  ©d)üffel  fte^t.  (Den 
gurüdgebliebenen  pffigen  unb  ben  in  bie  ©(Rüffel  burc^gelau* 
fenen  iRafim  fc^Iägt  man  nun  raieber  ju  ©d)nee,  Iä§t  fold^en 
etraaS  fielen,  nimmt  il)n  bann  ab,  legt  il)n  aufs  ©ie^  unb 
raieber^olt  bies  SSerfaI;ren  fo  oft,  bis  aller  iRat)m  gu  >a^nee 
gefd^Iagen  ift.  — ^efonberS  guter  fRa§m  Iä|t  fid)  gleich 
bas  erftemal  feftfdjlagen,  unb  man  l)at  nid)t  nötig,  i^n  öfters 
abäune^men. 

1446.  ©t^lagra^m  mit  SBonillcsudcr. 

1447.  ©djlagraljiu  mit  Bitronenpder. 

1448.  ©dtlagra^m  mit  Oraiigcnsud'cr. 

;f^n  ben  nad^  iRr.  1445  bereiteten  ©dblagral)m  raerben 
üier  K|löffel  feingefto^ener  geraöl)nlidl)er  unb  graei  K^Iöffel 
SBaniße* , Zitronen*  ober  Orangem^uder  (9tr.  2050 — 2052) 
gemifd[)t. 
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1449.  S^Iagra^im  mit  (S^ocolabc. 

Unter  Va  (Va  S07a§)  bicfen  ©d^Iagrabtn  (97r.  1445) 
roirb  140  ®r.  (Vi^funb)  mit  einigen  Stopfen  2D7iI(|  erroei^te 
nnb  bann  oerrü^rte  K^ocolabe  gemengt,  ber  iRa^m  nun  in  eine 
ifriftaUfc^ale  eingefüttt  unb  mit  feinem  93i8quit  oerjiert. 

1450.  0ii^lagral^m  mit  füRaraSfino. 

1451.  0c^lagra!^m  mit  ©rbbccrcn. 

1452.  ©c^Iagral^m  mit  Slptifofcnmarmclabc. 

Unter  ben  in  37r.  1445  befc^riebenen  ®d)Iagra^m  mifd^e 
man  bei  37r.  1450  unb  1451  nad^  unb  nad)  einige  Kfelöffel 
üRaraSfino  ober  140  @r.  (V4  i|3funb)  burd)getricbene  Ktbbeeren, 
unb  bei  beiben  SIrten  nier  bi§  fec^3  @§toffel  feingefto^eneu 
^uder,  bei  iRr.  1452  aber  140  @r.  (Vi^funb)  ^prifofenmar* 
melabe.  SBerben  frifdie  3Iprifofen  ju  le^terem  oerroenbet,  fo 
loc^t  man  fte  gur  ÜRarraelabe,  ftreid)t  biefe  burc^  ein  feines 
©ieb,  unb  oerfü§t  fte  in  gehöriger  SBcife  mit  3uder. 

SCnmerlung  ®tefc  ?Irten  ©(^lagrabm  (9Zt.  1446—1452)  füüt  man 
in  eine  Sremefd^üffel  ober  in  Sec^cr  bergartig  ein,  unb  beftccit  fie  im  erftem 
gaU  mit  feinem  fleinen  SSadrocr!,  i.  58.  |)obIbtpbcn,  SJiafronen  u.  f.  m., 
im  le^teni  fjatt  beftreut  man  fie  naib  58cticben  mit  fcingcf(^nittenen  ißiftajicn 
ober  in  bereu  ©rmangelung  mit  fcingcfd)nittcnem  itnb  ferüiert  fie 

mit  tleinem  58acEmerf.  ©ie  merben  and)  äum  fifwQcn  bon  Sorten  ober  58ad= 
merl  benüpt.  — ^ene,  loobci  man  O b ft  üermenbet,  toieSlr.  1451  unb  1452, 
»erben  burd)  baSfcIbe  et»a§  berbünnt,  bat)er  ift  e§  nötig,  bafe  17  @r. 
(1  Sot)  aufgelöste,  faum  no^  laufenbe  §aufcnblafe  (51r.  2150),  ober  35  ®r. 
(2  Sot)  aufgelöste,  ju  Va  (V2©dboppen)  cingetoebte,  ungeüSrte  ©elatine 
(91r  2151)  bannt tergemengt  »irb. 

1453.  ©t^Iagrol^mfdiftlottc. 

©ine  runbe,  glatte  ^orm  wirb  mit  feinem  9RanbeIöI  aus* 
geftric^en,  unb  bann  bereu  93oben  unb  iRanb  mit  langem  fjinger* 
biSquit  (iRr.  1775)  ober  mit  bem  Äud^en,  ber  bei  ber  SiSquit« 
roulabe  ()Rr,  1703)  befdirieben  unb  in  beliebige  (Stüddben  oer* 
fc|nitten  ift,  fo  bic^t  auSgelegt,  ba§  nirgenbS  ein  leerer  ^mifdien* 
raum  bleibt.  ®en  leeren  innern  iRaum  füllt  man  nun  mit  bem 
©d)lagra^m  5Rr.  1446  aus,  bebedt  biefen  ebenfalls  bic^t  mit 
SBiSquit,  unb  ftellt  baS  ©anje  eine  ©tunbe,  ja  nid)t  länger,  an 
einen  falten  Ort,  nad)  roel(|er  .3eit  bie  beftimmte  ißlatte  über 
bie  fjorm  gelegt,  bie©d)alotte  bcl)utfam  barauf  umgeftürjt,  unb 
fogleid)  gu  Sifd)  gegeben  roirb. 

1454.  ©cfiiljtc  ©t^Ingral)mfd)aIotte. 

bereitet  man  roie  bie  oor^erge^enbe , nur  ba^  man  oor 
bem  ©infüllen  ber  ausgelegten  fjorm  mit  bem  @d^lagral)m  unter 
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le^tern  35  @r.  (2  Sot)  ju  ac^t  ®§Iöffet  aufgelöste,  beinafie 
erfaltete,  aber  boc^noc^  laufenbe  |>aufenblafe  (9?r.  2150)  mengt. 

1455.  9Woöficrte  ©djncccicr  bon  Wii), 

2I^t  @iroei§  raerben  ju  fteifem  ©cbnee  gefc^Iagen,  unb 
l^ierunter  graei  K^toffel  SSanille*  ober  ^itronenjudcr  (^t.  2050, 
2051)  nebft  üier  K^löffel  feinem  geroöbnIicEien  gemengt. 

2inn  roirb  non  2 Str.  (2  ü^ilc^  ber  9tal)m  abgenommen, 
fo,  ba|  es  einen  V2  (eine  V2  207a§)  gibt,  bie  ^uriicfge* 
bliebene  mit  einem  ©tüdd^en  ^nder  auf’s  freuet  gefegt, 
unb  bei  beginnenbem  ^locben  ber  fteife  Kierfcfinee,  in  oier 
eiöfinlicbe  Steile  geformt,  bareingelegt,  mcIc^e  man,  genan  bebeit, 
ungefähr  eine  ^albe  SSiertelftunbe  gieren  (ja  ni^t  fod^en)  Iä§t, 
bann  be^utfam  umroenbet,  unb,  nai^bem  fie  nod^  eine  halbe 
SSiertelftunbe  am  f^euer  geftanben,  mit  einem  ©dhaumlöffel 
heraushebt,  unb  gum  Stblaufen  auf  ein  ©ieb  legt,  .^ernadh 
rührt  man  einen  K^Ioffel  iReiSmehl  ober  in  beffen  Krmangelung 
geroohnlidheS  SJiehl  mit  groei  ®§IoffeI  laltem  ^ahm  glatt  an, 
gibt  fedhS  Kigelb,  ein  <©tengelchen  SSanille  ober  bie  ©dhalc  einer 
halben  3^i^one,  fedhS  K^Iöffel  feinen  ^nder  unb  einige  ^örndhen 
@alg  barein,  oerfdhiögt  bieS  gut  mit  obigem  V2  (V2  3Ka§) 
iRahm,  unb  fe^t  es  anf’S  g^euer,  roo  man  eS  unter  beftänbigem 
©dhlagen  mit  einem  hö^^’^^en  ©dhneebefen  ober,  menn  ein 
fol^er  nidht  oorrätig,  unter  iRühren  mit  einem  ßodhloffel  fo 
lange  lä^t,  bis  baS  ©ange  fodhenb  hei§  geroorben,  bodh  ni(|t 
gum  i?o^en  gelommen  ift,  unb  ein  bidtliches  SluSfehen  hat. 
;^c'|t  rairb  bie  Kreme  in  eine  ©dhüffel  geleert,  raährenb 
beS  KrlaltenS  einigemal,  bamit  fie  leine  ^aut  belomme,  umge= 
rührt,  bie  erlalteten  (Sdhneeeier  fobann  in  bie  beftimmte  tiefe 
@(|üffel  übereinanber  angeridhtet,  unb  mit  ber  gleidhfaüs  er- 
falteten  Kreme  mittels  eines  K^IöffelS  überall  forgfültig  be- 
bedt.  — 5Rimmt  fid^  befonberS  gnt  aus,  menn  fie  mit  abge* 
gogenen,  feingefdhnittenen  ißiftagien  ober  mit  grünen,  in 
eingemadhten,  gu  Saubroerl  gefdhnittenen  Söhnen  beftreut,  unb 
am  ißanb  mit  lleinem  SiSquit  ober  mit  3Rafronen  befe^t  ift. 

1456.  SRaSliertc  ©thnceetcr  bon  SBciii. 

Sereitet  man  roie  oorige,  nur  ba§  gur  Kreme,  ftatt  iRahm, 
3/g  St.  (IV2  ©dhoppen)  iRheinroein  unb  Vie  Str.  (V4  ©Joppen) 
SBaffer  genommen  roirb.  Seim  Stnridhten  lann  man  unter  bie 
erlalte  Kreme  einen  K^Iöffel  iRum,  Slral  ober  3)?alaga  mengen. 

1457.  Slufgegogcnc  «Schncccicr. 

Son  adht  Kiroei^  roirb  ein  fefter  ©dhnee  gef(^Iagen,  unb 
groei  K^Ioffel  feiner  Radler  barnntergemengt , bann  in  ein  etroaS 
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weites,  flaches  ©ejd^irr  V2  ßtr.  (V2  2D7aB)  9ute  9JHId^,  brei 
@§IöffeI  3ucEer  unb  eine  ^itronenfcbale  gegeben,  unb  bieS  ju* 
fammen  auf  bem  f^euer  einigemal  aufgefoci)t.  9iun  werben 
Don  bem  ©ierfc^nee  eiäijnlid^e  SHö|e  in  bie  207ild^  eingefe^t, 
einigemal  bamit  aufgeloc^t,  ftarf  mit  ^urfer  überftreut,  unb 
famt  ber  3)?ild)  eine  ^albe  ©tnnbe  in  ben  Ofen  geftellt,  auf 
ba§  fie  fjarbe  betommeu.  UnterbeS  bereitet  man  non  ben  ad^t 
©igelb  eine  ^ti^oi^cnfauce  (97r,  356),  rid)tet  biefe  in  bie  ©reme» 
fc^üffel  an,  gibt  barein  mit  bem  Sadfc^äufeldien  bie  aus  bem 
Ofen  genommenen  ©c^neeeier,  fo  ba§  bie  gelbgeworbene  ©eite 
nad)  oben  fommt,  nnb  ftettt  fobann  baS  ©anje  falt. 

1458.  ©djuecberg  mit  Orangengcnic^. 

5Bon  fed)S  ©iwei^  wirb  ein  fefter  ©d^nee  gefd^Iagen,  unb 
jule^t  ein  3uder  baruntergerü^rt.  97un  mad^t  man  in 

einer  fßfanne  1 Str.  (1  SD7a^)  207il^  mit  einem  ©tüd(|en  3ucfer 
fod^enb,  unb  wirft  barein  einige  Orangenfd^alen,  bie  man,  wenn 
fie  äwei  fUtinuten  bamit  gefolgt  f)aben,  wieber  ^erauSnimmt. 
®er  ©ierf(^nee  wirb  ie|t  ju  oier  kugeln  geformt,  biefe  in  ber 
fütilcb  einigemal  überfoi^t,  boc^  immer  eine  nad)  ber  anbern, 
unb  bann  in  eine  tiefe  ©remefd^üffel  gelegt.  97un  rü^rt  man 
einen  ©^loffel  2D7e^I  mit  Vs  Str.  (V2  ©Joppen)  talter  3)7ilc§ 
glatt  an,  gibt  bie  fed^S  ©igelb  ba^n,  unb  fd^wingt  bies  mittels 
beS  ©d^neebefenS  mit  ber  gefod)ten  OrangenmiI(|  unb  einigen 
ßörnc|en  ©alj  auf  bem  f^’euer  fd^neß  gu  einer  bidlid^en  ©auce. 
3)iefe  rid^tet  man  ^erna^  über  bie  aufget)äuften  ©^neefugeln 
an,  unb  beftedt  baS  ®an5e  nadt)  S3elieben  mit  eingemai^ten 
S3o§nen  ober  fpiftasien. 

1459.  ©d)ncemil($  bon  S5oitißc. 

^n  1 Str.  (1  2D7a5)  97a§m  (ober  guter  aJHId^)  wirb  ein 
©tengelc^en  tßanitte  einigemal  aufgefod^t,  unb  bieS  eine  33iertel* 
ftunbe  gum  ©rfalten  gefteßt.  Sßsbann  wirb  ein  ©^löffel  2D7ef)I 
mit  brei  ©^löffel  faltem  9ta§m  glatt  angerül^rt,  adt)t  ©igelb, 
adt)t  ©^löffel  feiner  einige  .Äörnd^en  ©alg  barein» 

gegeben,  foIdt)eS  mit  obigem  §alb  ertalteten  fßal^m  abgerü^rt, 
unb  le^terer  jc^t  burdt)’S  ©ieb  gegoffen  unb  auf’s  g^euer  gefegt, 
wo  man  i^n  unter  beftänbigem  ©d)Iagen  mit  einem,  pigernen 
©d^neebefen  fodt)enb  t)ei^  werben,  aber  nid^t  gum  ^od^en  tommen 
lä^t,  ^ernad^  oom  geuer  nimmt,  unb  bei  ©eite  fteßt.  97un 
werben  oier  gu  fteifem  ©dt)nee  gefdt)Iagene  ©iwei§  unter  ben 
etwas  ertalteten  9tat)m  gerührt,  biefer  in  eine  ©(Rüffel  ange» 
ridt)tet,  gum  oößigen  ©rtalten  gefteßt,  unb  fobann  mit  SiSquit 
ober  anberem  feinen  SSadwert  gu  5£ifdt)  gegeben. 


480 


Sr  cmc. 


Stnmcriung.  ©Icfe  foföte  alle  ?trtcn  ©d^neemitc^  ferbiert  man  ge* 
hJö'^nlid)  bei  großer  §i^e  unb  an  9?ad)mittagen. 

1460.  ®d)ncemilc(i  öon  Bitronen. 

1461.  ®d;nccmilt^  öon  ^lieber  (^olbcr). 

SBcreitet  man  gan;^  nad^  1459,  nur  lod^t  man  gu 
crftcrer  bic  fein  abgefct)älte  ®c^alc  einer  falben  einige* 

mal  im  Sla^m  auf,  ju  Ic^terer  ebenfo  eine  fleine  Slume 
|)oIberbIüte. 

Slnmerfung.  Stuf  borftelfenb  bemetfte  SSeife  fann  nod^  Sd^nee* 
mitcb  bon  berfdf)iebenem  anbem  @ef(^mad£  bereitet  werben. 

1462.  Btclienift^e  ß^remc. 

140  ®r.  (8  Sot)  Buder,  210  @r.  (12Sot)  9?ei§mebl  unb 
ac^t  ©igelb  raerben  mit  V4  (1  ©c^oppen)  iRa^m  auf  bem 
fjeuer  ju  einer  Sreme  gerührt,  roeicbe  man,  menn  fie  !od)enb 
fei§  ift,  in  eine  ^orgettanfc^üffel  nimmt,  unb  ^ier  rübrt  bi§ 
3U  gängiid^em  ©rlalten.  iRa(|bem  bann  70  ®r.  (4  Sot)  fein* 
geroiegte  ÜRanbeln  unb  ebenfoniel  feingef(^nittene  ^omerangen* 
fd^ale  baruntergemengt,  roirb  non  biefer  Sreme  fingerbidt  in 
eine  ^riftatlfd^ale  gegeben,  barauf  eine  Sage  mit  2Rara§!ino 
betropfte  lange  Sisquit,  auf  biefe  roieber  fingerbitf  Sterne,  unb 
fo  abroedtifelnb  fortgemadl)t , bi§  bie  ORaffe  3U  Snbe  ift;  bie 
Ic|te  Sage  mu§  S3i§quit  fein.  ^35a§  ®ange  nerjiert  man  ^er* 
nad^  fternförmig  ober  gitterartig  mit  ©d^Iagrabm  (97r.  1445), 
monon  bie  ^ölfte  mit  einigen  SCropfen  aufgelöster  Sod^enitte 
(9?r.  2153,  2154)  rofa  gefärbt  ift. 

1463.  )poufjeton  mit  Vanille. 

70  ®r.  (4  Sot)  ©tärfme^l,  140  ®r.  (8  Sot) 
ein  ©tengeld^en  SBaniUc  unb  einige  ^orneben  ©alj  roirb  in  einer 
Pfanne  mit  Str.  (3  ©d^oppen)  iRabnt  ober  guter  ÜRildb 
glatt  angerü|rt,  unter  fortroäbrenbem  9iübren  ju  einem  leidsten 
^tus  gelocht,  unb  bei  ©eite  gefteöt.  ;^ft  es  etroaS  erfaltet,  fo 
roirb  ber  fefte  ©(^nee  uon  adf)t  Siroeii  baruntergemengt,  bie 
Sßanille  bei^Q^^Scnommen , unb  bie  ÜRaffe  in  eine  leidet  mit 
SRanbelöI  auSgeftrid)ene  f^orm  gefüllt,  roeldbe  man  auf  bem 
mit  einem  5Tu^  überlegten  STifc^e  feft  aufftö^t,  bamit  fidb  bie 
2)iaffe  in  alle  Selen  ber  fjorm  gut  einbrüde.  iRad^bem  Ie|terc 
au  einen  falten  Ort  gebrad^t,  roirb  non  ben  adbt_  Sigelb 
eine  Sein*  ober  aRildbfaucc , febodb  immer  mit  33aniIIe,  bc* 
reitet,  unb  ebenfo  faltgeftellt.  ^ft  bie  ^onpeton  in  ber 
§orm  burc^aus  falt  unb  feft  beftanben,  fo  roirb  fie  oben 
ein  roenig  non  ber  g^orm  gelöst,  über  eine  Sremefd^üffel  um* 
geftürjt,  unb  bie  erfaltete  ©auce  barübergegoffen.  — Senn 
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ipiftajien  aur  |>anb  finb,  ftreut  man  fotc^c,  abgejo gen  unb  ftift» 
artig  gefc^nitten,  barüber,  anbernfatl3  eine  beliebige  fon[tigc 
grüne,  in  ^urfer  eingemachte  ^rnc^t. 

1464.  mit  SiSquit. 

33on  ber  Siggnitmaffe  3^r.  1652  roerben  S3öben  gebacfen 
mie  bei  ber  Sffiiener  jTorte  9^r.  1669,  roonon  aber  einer  immer 
etroas  Heiner  als  ber  anbere  fein  mn^,  ober  e§  mtrb  bie  SJtaffc 
anf  ein  mit  einem  iRanb  oerf ebenes  33Ie(i^  gefd)üttet,  bann  gleid^* 
geftricJ^en  unb  gelb  gebaden,  unb  an§  biefem  ßnd^en  nier  bis 
fed)§  Söben  gef(i^nitten,  jebod)  anii^  immer  einer  Heiner  als  ber 
anbere,  roeil  baS  ©anje  in  eine  rnnbe,  tiefe  ^oraetlanfc^üffel 
eingefe^t  roirb.  5lnf  ben  ©oben  biefer  mit  2)ianbelöl  anSge* 
ftrid^enen  ©Rüffel  gibt  man  einige  ©^löffelnoll  non  ber  am 
©ct)Inffe  befct)riebenen  ©reme,  nnb  Iä§t  biefe  fo  lange  fielen, 
bis  fie  anfängt  ju  fnljen.  ©obann  roirb  ber  fleinfte  ber  ge» 
fii^nittenen  Soben  baranfgelegt  unb  mit  ©reme  überftri^en, 
baranf  ein  aroeiter  etroaS  grö|erer  S3oben,  ben  man  gleid)falls 
mit  ©reme  nberftreic^t,  unb  fo  roirb  fortgefa^ren,  bis  ber  Ie|tc 
unb  größte  ber  S3oben,  ber  jebod^  nt^t  überftri(^^en  roirb, 
baraufliegt,  bie  ganae  ©reme  aufgebraud)t  unb  bie  ©c^üffel  noK» 
ftänbig  gefüllt  ift.  2J?an  ftedt  |e|t  bie  ^oupeton  über  ^ac^t  lalt, 
ftürat  fie  anbern  5TagS  in  eine  etroaS  tiefe  glatte  um,  unb 
übergie^t  fie  mit  ertaltetcr  ©t)aubeaufauce  (9^r.  366).  ©reme: 
©ed)S  ©igelb,  amei  ganae  ©ier,  210  @r.  (12  Sot)  .3nder,  rooran 
eine  abgerieben  rourbe,  ber  ©aft  einer  l^alben  ^it^one, 

®/4  Str,  (3  ©d)oppen)  alter  S^I^einroein  unb  35  ®r.  (2  £ot) 
aufgelöste  ^aufenblafe  (9^r.  2150),  ober  52  (Sr.  (3  Sot) 
aufgelöste  Gelatine  (^^r.  2151),  ober  ^4  (1  ©Joppen) 

gellärter  ^albsftanb  (91r.  2152) , roirb  mit  einer  ©d^neernte 
auf  bem  einer  biden  ©auce  gefc^roungen,  unb  biefe 

bann  taltgeftellt , bis  fie  anfängt  an  fulaen,  roäljrenb  roeldier 
.3eit  man  fie  einigemal  umrüljrt.  — ®amit  bie  SiSquitböben 
bie  rict)tige  @rö§e  belommen,  bebtene  man  fid)  beim  3luSfcl)neiben 
formen  oon  bünnem  ^appenbedel. 

1465.  g-Iameric  öon  SBeic^fcIn  ober  tirf^cn. 

460  (Sr.  (1  ^funb)  SBeic^feln  ober  ^irfd^en  roerben  abge» 
aupft,  auSgefteint  unb  mit  210  (Sr.  (12  Sot)  ^udet  unb  einem 
©tengel(^en  ^'tnt  eine  ^albe  ©tunbe  langfam  gelocht,  roorauf 
man  fie  mit  einem  ©diaumlöffel  in  bie  baau  beftimmte  ^or» 
aeöanfd^ale  l)ebt,  unb  barüber  ben  ©aft  fc^üttet,  nad)bem  ber» 
felbe  ■ no^  bider  eingefocl)t  ronrbe.  ^un  roerben  oier  fd^öne, 
frifd^e  ©iroei§  a^  ®dt)uee  gefd;Iagen,  in  biefe  210  @r.  (12  Sot) 

fHtebl,  Sinbaucr  Sci^iuäj.  10-  Slufl.  31 
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feingefiebtcr  140  ®r.  (8  Sot)  obgefc^älte,  fein  längte 

gejd^nittene  5KanbeIn  uiib  ein  halber  Kaffeelöffel  feingeroiegte 
^itronenfchale  gemengt,  unb  foIcheS  bann  über  bte  3Beichfeln 
ober  Kirf(|en  glattgeftridhen.  gemach  ftellt  man  bie  ®cE)aIe 
(geroöhnltch  in  einem  ©efc^irr,  roorin  etroas  ©alj  ift,  bamit  fie 
nid)t  gerfpringe)  in  einen  nicht  ju  marmen  Ofen,  unb  bädt  hier 
bte  f^Iamerie  oon  oben  gu  einer  gelben  Krufte.  — ®enie§t 
man  gewöhnlich  erft  ben  anbern  2:ag,  roo  bann  bie  f5ru(^t  unter 
ber  Krufte  etroaS  gefugt  fein  roirb.  — Oie  SOBeichfeln  ober 
Kirfchen  fann  man  auch  ungefoi^t  oerroenben,  unb  groar  in 
ber  ^rt,  wie  bie  ;^ohanni§beeren  in  folgenber  iRummer. 

1466.  ^lamerie  bon  ^ohanniöbccrcn. 

560  ®r.  (1  ^funb)  abgegupfte  Johannisbeeren  roerben  mit 
280  ®r.  (Vä  iPfunb)  ^ucfer  überftreut  unb  oermengt,  bie  Krufte 
gang  wie  in  ooriger  Stummer  bereitet,  unb  baS  @ange  einige 
©tunben,  ober  beffer  über  iyiadht,  an  einen  falteü,  hoch  nii^t 
feuchten  Ort  geftellt. 

1467.  glomcrie  bon  fÄprifofcn. 

3wölf  fchöne,  reife,  nodh  hatte  Stpritofen  werben  gefchätt, 
ouSgefteint,  unb  mit  280  @r.  (Va  ^funb)  ein  wenig 

3imt  unb  ben  gebrühten,  abgegogenen,  länglichgefdhnittenen 
Kernen  eine  SSiertelftunbe  gugebedt  gebämpft,  bann  aus  bem 
@aft  genommen  unb  in  bie  @dhale  gelegt.  Oer  ©aft  wirb 
nun  bid  eingetocht  unb  über  bie  Jrudht  gegoffen,  bie  gang 
gleidhe  Krufte  wie  bei  9^r.  1465  bereitet,  unb  bie  Jlamerie  nach 
bem  Saden  faltgefteHt.  — 337an  fann  audh,  wie  in  ooriger 
97ummer,  bie  Jrudht  roh  ^ait  überftreuen,  unb  baS 

@ange  bann,  wie  bort  befdhrieben,  eine  ^^itlang  ftehen  laffen. 

1468.  ^lameric  öon  ^firfithcn. 

3Birb  gang  wie  oorige  bereitet,  nur  nimmt  man  bie  Kerne 
ni^t  bagu. 

1469.  97ufftf(her  9iei0. 

280  ®r.  (Va  ?ßfunb)  Karolinenreis  wirb  in  fodhenbeS 
SBaffer  gegeben,  unb  fo  lange  gefocht,  bis  bie  Körner  weich 
finb,  bann  wirb  er  abgegoffen,  mit  faltem  Sßaffer  abgefühlt, 
unb  ift  er  hetnadh  recht  gut  abgelaufen,  fo  fommt  etwas  Straf, 
beliebig  ^ader,  ber  ©aft  einer  ^itrone  unb  ein  halbes  ©lüSdhen 
weiter  Sffiein  baran.  97achbem  atteS  leicht  unter  einanb  er  gemengt, 
wirb  ber  9teis  in  eine  @IaSf(haIe  gefüllt,  unb  oon  §imbeer=,  Jo» 
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^arnii§6ecr>=  unb  J^agebutten»@eI4e  ein  trana  ober  (Sarrcau  ba* 
raufgeorbnet,  bei  roelc^’  le^terem  man  auf  bie  ^reuae  je  eine 
eingemachte  ^irfd^e  legt.  ®ie  ©la^fd^ole  mirb  bann  auf  eine 
flache  ijSIatle,  roelc^e  mit  fd)önen  grünen  93Iättern  bi§  über  ben 
iRanb  I;erau§  belegt  ift,  gefteüt  unb  ber  9iei§  fo  feroiert. 

1470*  SJianbelfuIa.  Blanc  manger. 

2)ian  roirft  210  @r.  (12  £ot)  fü|e  unb  a^t  ©tüd  bittere 
ajjanbeln  in  fiebenbeä  ÜBaffer,  unb  Iü§t  fie  augebedt  ftel)en; 
fann  man  bann  bie  ©c^ale  leidjt  abaie^en , fo  roerben  fie  abge= 
goffen,  in  !alte§  SBaffer  gelegt,  Ijierin  abgeaogen  unb  nebenl)er 
in  ein  anjeiteä  frifd^eS  SBaffer  geroorfen;  bie§  aüe§  mu^  aber 
fe^r  fcl)nell  gefcheljen,  bamit  bie  207anbeln  fd^ön  roei^  bleiben. 
2Jun  ftö^t  man  fie  gana  fein  in  einem  reinen  SJiorfer,  befpri^t 
fie  mü^renb  be§  @to^en§  mit  frif(^em  SBaffer,  bamit  fie  nid^t 
ölig  werben,  nimmt  fie  fobann  in  eine  ^oraellanfdl)üffel,  unb 
rül)rt  mit  einem  filbernen  Söffet  V2  (V2  3)Ja^)  frifd^cs 
SOßaffer  baran.  |)erna(l)  mirb  eine  ©eroiette  in  frifd^em  SBaffer 
na§  gemailt,  auägemunben,  unb  über  eine  reine  ®(|üffel  au§= 
gebreitet,  bie  angerüt)rten  SJJanbetn  in  bie  ©eroiette  gegoffen, 
le|tere  an  beiben  Snben  ber  Sänge  nadl)  a«fawniengenommen, 
unb  Don  aroei  ^erfonen  mit  gana  reinen  |)änben  bur(^gerounben. 
®ie  aurürfgebliebenen  3JJanbeln  roerben  je^t  mit  einem  filbernen 
Söffet  roieberl)olt  in  ben  207örfer  genommen  unb  nodb  feiner  geflogen, 
bann  in  einer  ^oraellanfdtjüffel  mit  ^4  Siler  (1  ©dt)oppenj 
SSaffer  angerülirt,  unb  roie  baä  erfte  2)ial  in  bie  ©eroiette  ge- 
goffen  unb  burdt)gerounben.  2luf  biefe  SBeife  ^at  man  Str. 
(3  0d)oppen)  2D7anbetmildb  erhalten.  |)iermit  roirb  280  @r. 
(Va  ^funbj  fd^öner,  feingefto^ener  ^uder  fo  lange  nerrü^rt, 
bis  er  fid)  gana  barin  aufgelöft  §at,  bann  rülirt  man  60  @r. 
(3Va  Sot)  aufgelöfte  ^aufenblafe  (97r.  2150)  barunter,  füllt  baS 
®anae  in  eine  reine  ©ulaenform,  unb  fteüt  eS  a^m  ©ulaen  an 
einen  tül)len  Ort.  97adt)bem  bie  äJlanbelfula  feft  geroorben,  roirb 
bie  f^orm  einen  Slugenblid  in  ^ei^es  Sßaffer  get)alten,  bann  rein 
abgeroifd^t,  unb  über  bie  beftimmte  ©i^üffel  umgeftürat. 

1471.  SlJlanbelfuta  in  a^ei 

2D7an  bereitet  biefelbe  üßanbelfula  roie  fie  in  0 origer  iliums 
mer  befdt)rieben , nur  oerroenbet  man  9 @r.  (Va  Sot)  Raufen* 
blafe  me^r  babei.  ®ie  ©ula  teilt  man  ^ernad^  in  amei  |iälften. 
^naroifdl)en  mirb  140  @r.  (8  Sot)  mit  einem  l)alben  ©täsd^en 
Gaffer  übergoffene  ßl)ocolobe  an  einen  roarmen  Ort  ober  in 
ben  roarmen  Ofen  gefteüt,  bis  fie  meid)  ift,  unb  fot^e  ^ernact) 
mit  ber  einen  |)älfte  ÜJianbelfuta  fein  aerbrüdt  unb  aart  oer= 
rü^rt.  ®ie  ^älfte  biefer  (Stiocolabefula  gie|t  man  nun  in  eine 


434 


(§;  r e m e. 


mit  feinem  SWanbelöI  auSgeftrici^ene  ©uljenform  (roobet  fre  nid^t 
me^r  roarm,  fonbern  faum  nod|  laufenb  fein  borf),  unb  ftcttt 
fie  bann  jum  ©rfaltcn.  Sfiac^bem  fie  feft  geroorben,  gic§t  man 
bie  §älfte  ber  nod^  übrigen,  beinahe  erfalteten  aKanbelfnlj  bar* 
auf  unb  ftellt  e§  roieber  gum  ©rfalten;  nadh  f^eftroerben  roirb 
bie  gmeite  |)älfte  ber  faft  gänjiidh  erfalteten,  faum  noch  faufen* 
ben  ©hocolabefnls  baraufgegoffen,  unb  ba§  @ange  nochmals 
faltgeftellt.  ^ute^t  fommt  ber  iReft  ber  noch  faufenben  ÜRanbel* 
fulj  barüber,  unb  baS  ©an^e  feih§  bis  adht  ©tunben  an  einen 
falten  Ort,  morauf  man  es  auf  bie  beftimmte  i|5Iatte  umftürjt, 
unb  fogleidh  gu  Sifdh  bringt.  — Sei  einer  fjorm  mit  Servier* 
ungen  roerben  bie  Vertiefungen  mit  ÜRanbelfuIä  anSgefüüt;  ift 
biefe  feft  geroorben,  fo  fommt  ein  ©ub  oon  ber  ©bocolabcfulj 
barüber,  unb  fo  mirb  abroechfelnb  fortgefahren,  roie  es  bereits 
gefagt  ift,  ©omohl  in  biefem  als  bem  nnbern  fJaH  mub  bie  ©ulj 
bann  recht  ebenmäbig  uerteilt  roerben,  bamit  bie  ©treifen  burdh* 
gehenbs  bie  gleiche  Sreite  haben.  Sludh  eingegoffene 

©ulj  immer  ganj  feft  beftanben  fein,  beoor  man  bie  anbere 
baranfgicbt,  roeil  fonft  Ie|tere  in  jene  nerflieben  roürbe. 

1472.  fDlanbcIfulj  in  2^nffen  ober  Sehern. 

Von  105  ©r.  (6  Sot)  füben  unb  oier  ©tüdf  bittern  ÜRanbeln 
roirb  nadh  97r.  1470  V4  St'r-  (1  ©choppen)  fDianbelmildh  bereitet, 
unb  barin  105  ©r.  (6  Sot)  feiner  ^ucfer  aufgelöst.  iRun 
roerben  nier  ©iroeib  in  einem  ßaftrol  ober  ©hneefeffel  mittels 
eines  ©hnecbefenS  fo  lange  gefdhiagen,  bis  ber  ©haum  auf* 
fteigen  roill,  unb  ber  ©dhnee  ni^t  fteif,  fonbern  bünn  unb  roäfferig 
auSfieht,  roorauf  bie  gejudferte  äRanbelmilch  bareingegoffen,  unb 
baS  ©anje  auf  fehr  fc|roadheS  g^euer  gefegt  roirb.  |)ier  läbt 
man  cS  unter  anhaltenbem  ©dhlagen  mit  einem  hölsernen  ©dhnee* 
befen  fo  lange,  bis  fidh  bie  aRanbelmildh  mit  bem  ©hnee  glängenb 
bitflich  nerbunben  hat,  aisbann  roirb  bie  ©ulj  00m  f^euer  ge* 
nommen,  in  SCaffen  ober  Vedher  eingefüllt,  unb  nadh  ®rfalten 
barin  5U  Slifdh  gegeben. 

1473.  ©cfiilltc  Drangen. 

Vier  fhöne,  gleichgroße  Drangen  roerben  mit  einem 
fleinen  3Reffertf)en  ba,  roo  ber  ©tiel  gefeffen,  fo  roeit  auSgelöSt, 
baß  man,  ohne  bie  f^ruht  äu  befdljübigen,  mit  bem  fleinen 
fjinger  lei^t  burh  bie  Deffnnng  einbringen  fann,  um  baS  ORaif 
herauSsulöfen , foroie  baS  inroenbigc  roeiße  ^äutdhen,  roeldhcS 
fidh  an  ber  ©hale  befinbet,  roorauf  mau  bie  Drangen,  bamit 
fie  feft  roerben,  eine  ©tunbe  in  frifdhes  Sßaffer  legt,  bann  aus* 
roäfht,  unb  oerfehrt  auf  ein  5Tudh  jum  ülblaufen  legt.  91un 
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wirb  in  folgenber  SBeife  eine  Orangen fu lg  unb  cineSKan* 
belfulj  bereitet:  5D?an  pre|t  ba§  aufgelöste 3J?arf  ber Orangen 
Iei(^t  burc^  ein  bünnef  Slü^Iein,  rü^rt  an  baf  5)urc^geprebte 
Vi  fiiter  (1  ©c^oppen)  alten  St^einroein  unb  105  @r.  (6  ßot) 
feinen  ^ucfer,  fe^t  baf  (Sanje,  roeldbef  ®/s  Str.  (l^a  ©«Joppen) 
betragen  mu§,  auj’f  geuer,  unb  fc^äumt  ef  roä^renb  bef  ^uf* 
fo^ens  ab,  wo  ef  bann  in  ein  reines  ©efc^irr  gegoffen  rairb. 
(Sbenfo  roirb  non  105  ®r.  (6  Sot)  abgewogenen  iüZanbeln,  roor- 
unter  oier  ©tüd  bittere  finb,  na^  9<tr.  1470  »/s  Str.  (1  Va  @c|oppen) 
3)7anbelmi^  gemailt,  unb  biefe  mit  105  ®r.  (6  Sot)  feinem 
^uder  rerfü^t.  |)ernad^  roerben  52  @r.  (3  Sot)  ^aufenblafc 
mit  7s  St’-'-  (1  Va  ®d)oppen)  SBaffer  langfam  aufgelöst  (97r.  2150), 
fo  ba|  am  @nbe  nocb  ^4  Str,  (1  ©djoppen)  bleibt,  ober  70  @r. 
(4£ot)  ©elatine  (97r.  2151),  welche  wütest  ebenfalls  ^4  Str. 
(1  ©Joppen)  betragen  mu^,  oon  meld^er  |)aufenblafe  ober 
©elatine  man  bann  bie  |)älfte  in  ben  Orangenfaft,  bie 
anbere  ^älfte  in  bie  2D7anbeImilc^  rü^rt.  ©o  lange 

fie  no(^  lau  ift,  mirb  nun  bie  Orangenfulw  mit  etioaS 

aufgelöster  ©od^enille  (97r.  2153,  2154)  f(i^ön  rot  gefärbt,  nnb 
bann  jum  ©idalten  geftellt.  ;^e|t  fteUt  man  bie  Orangen  auf* 
re(^t  auf  eine  glatte  nebeneinanber,  füllt  in  eine  jebe  einen  @^* 
löffelüoÜ  oon  ber  ill7anbelfulw  ein,  unb  lä^t  foldje  feft  fulwen, 
barauf  gibt  man  bann  anbert^alb  ß^löffelooll  oon  ber  laum 
nod)  laufenben  roten  Orangenfulw,  unb  fobalb  biefe  gleicbfatis 
feft  geroorben,  gie^t  man  groei  (SblöffelooH  oon  ber  auc^  faum 
noch  laufenben  2)?anbelfulä  barüber.  ©o  roirb  abroed^SlungS* 

roeife  fortgefaljren , bis  bie  Orangen  wur  ^älfte  gefüüt  finb, 

unb  babei  jebeSmal  mit  bem  lleinen  f^inger  unterfuc^t,  ob  ber 
eine  Slufgu^  gut  beftanben,  beoor  ber  anbere  barauf lommt. 
SllSbann  nimmt  man  auf  biefe  ?lrt  roieber  ab,  bis  febe  Orange 
ganw  ooH  ift.  ®urc^  biefeS  91?e^r*  unb  bann  2Benigernel)men 
ber  ©ulw  roirb  bewroedt,  ba§  bie  ©treifen  immer  gleid^  breit 
finb,  ba  bie  Orangen  in  ber  207itte  ben  größten  Umfang  ^aben. 
3nle|t  lä§t  man  bie  Orangen  nod^  brei  bis  oier  ©tnnben,  oft 
üudb  über  97o(^t  fteljcn,  bamit  fie  fid^  gang  feft  fulwen.  9la(^ 
biefer  .3eit  roerben  fie  rein  abgeroifc|t,  unb  jebe  mit  einem 
f^arfen,  bünnen  2D7effer  in  oier  Steile  oerfd^nitten,  roeld^e  man 
Wierlidb  auf  eine  mit  Orangenblättern  bebedte  (IJIaSfcbale  legt. 
(©ie!^e  Slbbilbung.)  — SBäljrenb  beS  ©infüttenS  in  bie 
^rüd^te  müffen  bie  ©ulgen,  bamit  fie  nid^t  ftoden,  fonbern  fort* 
roälirenb  laufenb  bleiben,  immer  roieber  in  ein  ©efd^irr,  roorin 
laues  SBaffer  ift,  geftellt  roerben,  ba  baS  ©ulwen  ber  Orangen 
nur  an  einem  falten  Ort  gefd^el^en  lann;  au(|  bürfen  Ie|tere 
roälirenb  beS  ©ulwcns  nid^t  oon  ber  ©teile  gerüdt  roerben.  — 
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(Soßte  eine  Orange  beim  totöfen  be§  aJ^arfeS  einen  9UB  be* 
fommen,  fo  roirb  foli^er  non  au^en  mit  üWe’^Itleifter  nermac^t, 
ben  man  nor  bem  SBerfc^netben  ber  Orange  rein  abroifc^t. 

1474.  SDlanbclfiilj  (Blanc  man^er)  in  ®iern. 

3J?an  ma^t  in  fctiöne  gro^e  ^ü(inereier  oben  unb  unt^^t 
eine  tieiiie  Oeffnung,  unb  bläk  fie  in  ein  ©cj'djirr  au§,  ban^^ 
legt  man  bie  @ct)aien  eine  SSiertelftunbe  in  {alte§  Saffer,  un^ 
fteßt  fie  l)ernact)  jum  ?(u§Iaufen  auf  ein  ©ieb.  a?un  loirb  ein^ 
nacti  air.  1470  bereitete  3)?anbelfu4,  ^u  ber  jebod)  etroa§  mefir 
@tanb  genommen,  in  uier  gleid^e  5TeiIe  abgeteilt,  um  fold^e 
uerfdiiebenartig  §u  färben.  Oen  erften  Seit  färk  man  mit 
geriebener  @t)ocoIabe  nad)  97r.  1471  fd^roarj;  ben  groeiten 
mit  einigen  Sropfen  ßo^eniße  (37r.  2153,  2154)  rot;  ben 
brüten  nad)  Selieben  !^eßer  ober  bunfter  gelb,  inbem  man 
einen  Kaffeelöffel  ©afranblüte  mit  Vig  ßü-  (Vi  ©c^oppen) 
f)ei§er  fOiitd^  übergie^t,  foldje  eine  SSiertelftunbe  ftet)en  Iä|t,  unb 
kefe  ©afranmitd)  bann  unter  bie  ©uls  mengt;  ber  oierte  Seit 
bleibt  ungefärbt,  ift  aifo  roei^.  ^ft  bie  (Sutj  in  biefer  SOBeife 
l^ergerid^tet,  fo  fteßt  man  bie  ©ierfd^olen  aufredit  auf  eine  ißlatte, 
auf  ber  ein  bider  2D7et)ttIeifter  ober  ©alj  fi(i^  befinbet,  füßt  fie 
mittels  eines  Heinen  Srid^terS  mit  ber  faum  nod^  lauen  <SuI§ 
ganj  üoß  ein,  mobei  man  immer  nur  je  eine  ber  begeid^neten 
färben  nermenbet,  unb  fteßt  baS  @ange  bann  einige  ©tunben 
an  einen  falten  Ort,  wobei  bie  @ier  feft  hefteten.  wirb 

ber  ant)ängenbe  Kleifter  abgepu|t,  bie  ©egalen  mit  ber  ©d^neibe 
eines  3D7efferS  redt)t  bel^utfam  aufgeflopft  unb  forgfamft  uon  ber 
©ulä  roeggenommen,  unb  bie  @ier  auf  einer  mit  einer  ©eroiette 
baufd^ig  belegten  glatte  feroiert.  — ©o  ^nt  man  oiererlei 
gefüllte  @ier,  jebe  ©orte  üon  einer  anbern  f^arbc;  man  gibt 
fie  bef.onberS  gern  an  Oftern. 

1475.  ©ü^cS  ^ütjncrncft. 

®S  roirb  nad^  air.  1476  eine  beliebige  fü§e,  red^t  ftare 
(Selee  bereitet  unb  faltgefteßt,  bann  bereitet  man  nad^  ooriger 
aiummer  oier  bis  fed^S  @ier  non  9D7anbeIfuIä,  bodt)  nur  uuge  = 
färbt,  unb  enblid)  aus  einem  @i,  einem  fialben  S^löffel  3uder 
unb  fo  üiel  2D7ef)I,  als  baS  @i  annimmt,  einen  a^ubelfud^en 
(a?r.  571),  ben  man  getrodnet  ju  giemlid^  feinen  a^ubein  fd)nei» 
bet,  biefe  aus  ^ei^em  ©dt)malä  fd^neß  Ieid)t  gelb  bädt,  unb 
tiernad^  auf  g^lie^papier  gum  Abläufen  legt,  ahm  roirb  eine 
runbe  Sluflaufform  gut  jur  ^älfte  mit  obiger  ©elee  gefüßt, 
unb  roenn  Ie|tere  feft  beftanben,  legt  man  bie  befiutfam  aus  ben 
©dtialen  gelösten  ajjanbelfulgeier  barauf,  unb  befpri^t  biefelbeu 
mit  einigen  @§Iöffelnoß  oon  ber  faum  nod^  laufenben  @eI6e, 


ßreme. 


487 


bamit  bie  @ier  fe[t  anful^en.  aud^  bie§  roieber  beftanbcn, 
fo  Tüirb  fo  oiel  oon  obigen  i)7ubeln  baraufgegeben,  at§  bie  ^orm 
fa§t,  unb  bie  iKubeln  nun  mit  bem  iReft  ber  faum  noc^  laufen* 
ben  @elee  übergoffeu,  fo  bafe  bie  g^orm  bis  jum  iRanbe  gefüllt 
ift.  iRac^bem  alles  feft  gefuljt,  roirb  bie  f^orm  fd^nell  in  |ei§eS 
SBaffer  getauft,  etroaS  abgetrocEnet,  eine  glatte  barübergelcgt, 
unb  über  biefe  bie  f^orm  fdjuetl  umgeftürgt.  Se^tere  roirb  je|t  fo* 
fort  bet)utfam  abgenommen,  bie  glatte  rein  abgeroifct)t,  unb  baS 
©anje  bann  feroiert.  — benierfen  ift,  ba^  bie  @elee,  roeld^e 
man  jum  Sluffüllen  oerroenbet,  groar  erfaltet,  bod)  no(^  bid* 
flüffig  fein  mu§.  SBäre  fie  gu  falt,  fo  mürben  bie  eingelnen 
Seftanbteile  nid^l  gufammenl^alten,  unb  beim  Umftürgen  anSein* 
anberfaden;  bagegen  barf  biefelbe  and^  nidi)t  gu  roarm  fein, 
roeil  fie  fonft  bie  @ier  auflöfen  unb  baburd^  trüb  roerben  mürbe. 
— ®iefeS  @erid)t  gibt  man,  gleidt)  bem  oorigen,  gern  an  Oft  er  n. 
@S  ftedt  ein  |)ül)nerneft  mit  @iern  oor;  bie  ^Rubeln  repräfen* 
tieren  baS  ©trol).  (@iel;e  Slbbilbnng.) 


Süße  ©eleen  (©uläen). 

a)  ®eI6en  ^aufenBtafe, 

1476.  3itroncngcI(5e. 

9Radt)bem  60  ®r.  (S^gSot)  fel;r  feine,  burd^ficl)tige  |>aufen* 
blafe  nac^  97r.  2150  aufgelöst,  roirb  315  ®r.  (18  Sot)  nom 
feinften  ^ucEer  in  ein  reines  tod^gefdt)irr,  am  beften  in  eine 
meffingene  Pfanne,  gebrad^t,  mit  Va  (Va  3Ra§)  frtfcE)em 
SBaffer  begoffen,  unb  fo  lange  ftel)en  gelaffen,  bis  eroergangen 
ift.  ®iefeS  ^u^lerroaffer  roirb  nun  gum  f^euer  gefe|t  unb  auf* 
geEo(^t,  unb  baS  babei  auffteigenbe  Unreine  mit  einem  filbernen 
Söffet  rein  abgenommen;  geigt  fid)  nidE)tS  Unreines  me^r,  unb 
^at  baS  ^iiderroaffer  fe^S  bis  ad^t  SRinuten  getocE)t,  fo  roirb 
cs  in  eine  reine  ^orgeHanfd^üffel  gegoffen,  unb  ftel)en  gelaffen, 
bis  eS  beinal^e  erfaltet  ift.  UnterbeS  brücEt  mau  fedE)S  faftige 
Zitronen  in  ein  reines  ©efd^irr  Ieid)t  auS,  fo  ba§  ber  §erauS* 
laufenbe  ©aft  nodE)  roofferflar  ift,  unb  gie§t  le^teren  burd^  ein 
in  reinem  lauen  Gaffer  na^gcmadE)teS  S^üd^Iein  in  baS  nid^t 
gang  erEaltete  ^uderroaffer  nebft  ber  aufgelösten,  nocE)  Vs 
(Vj  ©d^oppen)  betragenben,  lauen  |)aufenblafe.  ®aS  @angc 
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tüirb  je^t  noc^  burd^  ein  reines,  über  eine  ©(puffet  auSge* 
breiteteS  S:nc|  gegoffen,  fobann  in  bie  ®eI4efornt  geicbüttet,  unb 
faltgefteHt.  bie  ®eI4e  feft  beftanben,  fo  taucht  man  bie 
^orm  fcbneU  in  Ijei^eS  SBaffer,  unb  trodnet  fie  eben  jo  fd^nell 
mit  einem  Suc^e  ab , bann  legt  man  bie  beftimmte  glatte  bar* 
über,  ftürgt  bie  ®eI4e  fc^nett  um,  unb  nimmt  bie  f^orm  be^ut* 
fam  ab.  — Äann  audb  in  @el4egläfer  eingefüHt  roerben, 
meld^e  man  beim  ©eruieren  auf  eine  patte  ftetit,  bie  mit  einer 
©eruiette  überlegt  ift.  2Jian  rechnet  bann  für  jebe  ffSerfon  ein 
@IaS. 

1477*  Draiigciigclec* 

95ier  Drangen  unb  jmei  Zitronen  merben  leicht  auSgepre^t, 
ber  ©aft  burd^  ein  na§gema^teS  Sud^  in  ein  @IaS  gegoffen, 
unb  gugebecEt  über  5J?ad^t  fteben  gelaffen.  97un  fd^üit  man 

jmei  Drangen  fein  ab,  legt  bie  ©dealen  in  ein  @IaS,  gie^t 
^Is  £tr.  (IV2  ©d^oppen)  l§ei§eS  Sßaffer  barüber,  unb  Iä§t  fie 
äugebedt  eine  l^albe  ©tunbe  fteljen.  ^m  übrigen  roirb  bie  ®eI4e 
roie  uorige  bereitet  unb  beenbet,  nur  ba^  an  ben  3^^cr,  ftatt 
frifd^es  SBaffer,  baS  Drangen  ro  aff  er  gegoffen  roirb,  mit  roelct)em 
man  bann  au^  ben  .ßuifer,  roie  bei  nötiger  37ummer  befd^rieben, 
!od^t.  — Sirb  gern  rotlid^  gefärbt,  ju  roel(^em  3n)edE  man 
einige  STropfen  flare  ßod^enille  (97r.  2153,  2154)  uor  bem  @in* 
füllen  baruntermengt. 

1478.  ^unfc^gclec. 

97ad^bem  groei  ^^tronen  unb  §roei  Drangen  fein  abgefd^ält, 
roerben  bie  ©dealen  in  ein  ©laS  gegeben,  baran  Siter 
(IV2  ©d^oppenj  |ei§eS  SBaffer  gegoffen,  unb  foId^eS  gugebedft 
einige  ©tunben  bei  ©eite  geftettt.  5iiun  gie^t  man  e§  an  420  @r. 
(8/4  punb)  jerfd^Iagenen  3^(fer,  unb  roenn  biefer  uergangen 
ift,  nimmt  man  baS  ^ucEerroaffer  auf’s  Steuer,  EodEjt  eS,  roie  bei 
ber  .3itronengeI4e  befd^rieben,  auf,  baS  Unreine  babei  abne^menb, 
gie§t  es  bann  in  ein  reines  ©efd^irr,  unb  fteHt  eS  falt.  ®ie 
abgefd^älten  ^^tronen  unb  Drangen  pre^t  man  leidet  unb  nid^t 
genau  aus,  unb  läfet  ben  ©aft  burd^  ein  na§gemadi)teS  Stüdi)Iein 
in  ein  ®IaS  tropfen.  aJiittlerroeile  roirb  60  ®r.  (3^2  Sot) 
^aufenblafe  nad^  5Rr.  2150  gu  Vs  (V2  ©dboppen)  aufge* 
löst,  nad^  einigem  (SrEalten  in  eine  ©(Rüffel  gegoffen,  unb  über 
Ie|tere  nun  eine  reine  ©eruiette  gebreitet,  burd)  bie  man  ben 
im  ©lafe  befinblid^en  ©aft  ber  ^iii'onen  unb  Drangen  bis  auf 
ben  ©ai  auf  bie  ^aufenblafe  laufen  Iä§t,  Ejernad)  baS  ^udEer* 
roaffer  §inburdt)gie§t,  unb  bie  ©eruiette  abnimmt.  Sllsbann 
roirb  uier  @§IöffeI  guter  91um  iii  bie  ®eI4e  gemengt,  fold^e  in 
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bie  bagu  beftimnite  ^orm  ober  in  ©el^ei^Iäfer  eingefüllt,  nnb 
jum  ©ulgen  faltgefteHt.  Slnri(!^ten  gefd)iel)t  na(^  ilir.  1476. 

9t  um  er  tun  g.  ®a  bie  geiftigen  @cl6en  f(^lDerer  fuljen,  fo  ift  e§ 
gut,  naiuentlicf)  im  ©ommer,  menn  man  9 ®r.  (V^  Sot)  ^aufenblafe 
me^t  nimmt. 

1479.  S^ccgelee. 

26  @r.  (1^2  Sot)  guter  f|?erltf)ee  loirb  in  eine  ßanne  ge* 
legt,  mit  V2  (V2  fot^enbem  SBaffer  nbergoffen,  unb 

fo  einige  Ginnten  fteljen  gelaffen.  SllSbann  ühergie^t  man  ba* 
mit  350  ®r.  (20  Sot)  gerbrötfelten , in  einer  ©(Rüffel  befinb* 
licken  3u<Jer,  unb  nad)bem  biefer  oergangen,  bringt  mau  ben 
2:f)ee  auf§  ^euer,  nimmt  bei  Sluffoi^en  nad)  97r.  1476  baä 
Unreine  ab,  unb  fteßt  iljn  bann  gum  ©rfalten.  UnterbeS  wirb 
60  @r.  (3V2  Sot)  ^aufenblüfe  gu  Vs  (einem  guten  falben 
©d)oppen)  aufgelöst  (97r.  2150),  in  eine  reine  ©d)üffel  gegoffen, 
unb  über  biefe  eine  reine  ©eroiette  gebreitet,  auf  Ie|tere  nun 
ber  ©aft  oon  groei  .3ii^onen  gan^  Ieid;t  auSgebrüdt,  bann  ber 
erfaltete  Sljee  baraufgefd)üttet,  unb  roenn  berfelbe  biird^gelaufen, 
bie  ©eruiette  abgenommen.  97un  gibt  man  uod)  jroei  bis 
brei  @§IöffeI  ^irfd)roaffer  in  bie  ©djüffel,  füHt  liernac^  bie 
@elee  in  bie  beftimmte  g^orm  ober  in  ©läfer  ein,  unb  ftettt  fie 
gum  ©ulgen  an  einen  falten  Ort.  ®as  5lurid)ten  gefc^ie^t 
nad)  97r.  1476. 

1480«  85omHcgcIec. 

(Sin  V2  Siier  (eine  V2  2J?a§)  SBaffer  roirb  in  einem  reinen 
fPfünnd^en  foc^enb  gemad)t,  hierein  jmei  fingerlange  ©tengeld)en 
SSanide  oerfdbnitten,  foId)e  einigemal  bamit  überfotht,  unb  bies 
bann  jugebedt  bei  ©eite  geftedt,  bamit  eS  ein  roenig  erfalte. 
97un  gie^t  man  biefeS  SSanideroaffer  burdh  ein  £ud)  über 
350  ®r.  (20  Sot)  äerbrödelten  unb  nachbem  foId)er 

gergangen,  roirb  eS  mit  bemfelben  aufS  fjeuer  gebracht,  unb 
bei  Sluffod)en  mit  einem  fübernen  £öffel  adeS  Unreine  roeg* 
genommen.  nichts  Unreines  mehr  unb  h^t  baS 

@anje  fechS  bis  adht  2D7inuten  gefocht,  fo  roirb  eS  gum  ©rfalten 
geftedt.  UnterbeS  roirb  60  @r.  (3V2  Sot)  p Vs 
(V2  ©choppen)  aufgelöste  ^aufenblafe  (97r.  2150)  in  eine  reine 
©d)üffel  gegoffen,  über  biefe  eine  reine  ©eruiette  gebreitet,  fo* 
bann  groei  faftige  ^iO^ouen  leidht  barauf  auSgepreft,  unb  baS 
ingroifdhen  erfaltete  ^uderroaffer  baraufgegoffen.  97un  nimmt 
man  bie  ©eroiette  ab,  nnb  gie^t  ein  fleineS  ©löschen  ^irfch= 
roaffer  in  bie  ©ulj,  roorauf  man  foId)e  noch  mit  einigen  ^tropfen 
(Sodhenide  (97r.  2153,  2154)  rötlich  färbt,  hernadh  in  bie  gorm 
ober  in  ©löfer  einfüdt,  unb  sum  ©uljen  faltgeftedt.  ®as  Sin* 
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rieten  ift  rote  bei  ben  oorigen  91ummern.  — ^ann  man  auc^ 
mit  SßaniUeliqueur  bereiten,  roooon  bann  Vie 
(Vi  ©cboppen)  babei  nerroenbet  roirb.  !5)a§  S3aniäeroaffet 
bleibt  in  biefem  ^alle  roeg,  bagegen  mu^  man,  um  ba§  gleiche 
Cuantum  ©utj  gu  erhalten,  bei  bem  Sluflöfen  ber  ^aufenblafc 
V4  Str.  (l  ©(^boppen)  '-©affer  me^r  nehmen.  Da?  §ärben  mit 
Cochenille  hat  roie  bei  ber  anbern  Bereitungsart  §11  gefchehen. 

1481»  ®clee  bon  SDlaroöfino. 

Cs  roirb  60  ©r.  (3^2  Sot)  ^aufenblafe  nach  2150 
aufgelöst.  UnterbeS  gerbröäelt  man  350  ©r.  (20  Sot)  Zweier 
in  eine  ©dhüffel,  unb  gie^t  Va  (2  ©choppen)  frifcheS 
SBaffer  baran;  ift  er  ^ergangen,  fo  roirb  baS  .guderroaffer  nach 
9?r.  1476  gelocht,  unb  folhes,  nachbem  alles  Unreine  genau 
abgenommen,  gum  Crf alten  geftellt.  97un  roirb  bie  noch  laue 
^aufenblafe  in  eine  ©chüffel  gegoffen,  über  Ie|tere  eine  reine 
©eroiette  gebreitet,  unb  baS  ^a^erroaffer  baraufgefhüttet,  roo* 
rauf  man  baS  STuch  abnimmt,  Str.  (V4  ©Joppen)  feinen 
SJZaraSfino  unter  baS  in  ber  ©Rüffel  Befinbliche  mengt,  baS 
©anje  in  ben  3D7obeI  ober  in  ©läfer  füllt,  unb  jum  ©uljen 
an  einen  falten  Ort  ftellt.  ©obalb  bie  ©elee  feft  beftanben, 
roirb  bie  fjorm  einen  Slugenblicf  in  he^B^^  SBaffer  getauht, 
fchnell  abgetroefnet , unb  bann  über  bie  bagu  beftimmte  patte 
umgeftürjt. 

1482.  ©clec  bon  9?hcintocin» 

60  ©r.  (3^2  Sot)  ^aufenblafe  roirb  nach  97r.  2150  auf* 
gelöst.  aJHttlerroeile  bringt  man  420  ©r.  (V4  ^funb)  oer* 
flopften  3u<^cr  in  eine  ©chüffel,  legt  auf  ihn  bie  fein  abge* 
[(halte  ©chale  oon  ^roei  .ß^tronen,  gie^t  Va  Str.  (Va  3)7afe)  h^iB* 
gemachten  alten  guten  iRheinroein  barauf,  unb  lä^t  bieS  guge* 
beeft  eine  ©tunbe  ftehen.  97achbem  bann  bie  .^^tronenfchale 
herausgenommen,  nimmt  man  eS  aufs  f^euer,  focht  eS  nach 
^r.  1476  auf,  fchäumt  eS  auch  flanj  fo  ab,  unb  fteüt  eS  jum 
Crfalten.  ®ie  bereits  erfaltete  |)aufenblafe  roirb  nun  in  eine 
reine  ©chüffel  gegoffen,  barüber  eine  reine  ©eroiette  gebeeft,  bet 
©aft  oon  groei  .gitronen  leicht  baraufgebrüeft,  unb  hetnach  ber 
erfaltete  3Bein  baraufgegoffen.  Sllsbann  nimmt  man  bie  ©er* 
üiette  ab,  mengt  mit  einem  filbernen  Söffel  bie  ©eI4e  unter* 
einanber,  füllt  fie  in  eine  ©eleeform  ober  in  ©läfer,  unb  ftellt 
fie  gum  ©ulgen  an  einen  falten  Ort.  ®aS  ^nrihten  unb 
©eroieren  gefhieht  nach  97r.  1476. 

1483.  Crbbccrgclec. 

560  ©r.  (1  ^funb)  reife  Crbbeeren  roerben  in  eine  ©hüffel 
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get^ati,  barilBer  420  @r.  (V4  ^funb)  in  Va 

(Va  3J?a§)  SBaffer  aufgefoc^t  unb  abgefc^äumt  tmirbe,  gegojjen, 
unb  bieg  3ugebe(ft  über  fielen  gelaffen.  ®en  folgenben 

2:ag  loirb  60  @r.  (3Va  Sot)  |)aufenblafe  nad^  ilir.  2150  auf* 
gelögt  unb  in  eine  QeQoffeu,  über  Ie|tere  bann  eine 

©eroiette  gebreitet,  ber  ©aft  oon  jroei  Biti-'onen  leidet  barauf* 
gebrüdEt,  unb  bie  ©rbbeeren  famt  bem  ©aft  baraufgefd^üttet.  9^nn 
nimmt  man  bie  ©erciette  bel^utfam  an  ben  nier  (jnben,  binbet 
fie  äufammen,  unb  Ijöngt  fie  barm  berart  auf,  ba^  ber  ©aft 
ber  ©rbbeeren  genau  in  bie  ©ct)üffel  mit  ber  getlärten  Raufen* 
blafe  läuft,  nrobei  aber  bie  ©rbbeeren  nidt)t  im  minbeften 
gebrüdEt  ober  gepreßt  roerben  bürfen,  roeil  fonft  bie  @el^e  trüb 
mürbe,  ©inb  fie  gängli^  abgelanfen,  fo  roerben  einige  tropfen 
^od^enitte  (ilir.  2153,  2154)  unb  einige  (Sfelöffel  ^irfcproaffer 
in  bie  ©d^üffel  gegeben,  bag  ©an^e  je^t  in  eine  ©eleeform  ober 
in  ®el4egläfer  eingefüllt,  unb  gum  ©ulgen  faltgefteKt.  ®ag 
?lnridE)ten  gefd^ie^t  roie  in  '?Hx.  1476  angegeben. 

1484.  ^inibccigelec. 

2öirb  gan;;  roie  oorige  bereitet,  nur  nimmt  man  Himbeeren 
anftatt  ©rbbeeren,  unb  eg  bleibt  bag  Äirfd^roaffer  unb  bie  ©0* 
^enitte  roeg. 

1485.  3foIjannigbccrgcIec. 

560  @r.  (1  ^funb)  red^t  reife  i^oljannigbeeren  roerben  in 
eine  ©dt)üffel  genommen,  etroag  ^erbrüdEt,  unb  fobann  burc^  ein 
ftarteg  2:u(^  gepreßt,  roofaei  eg  groei  ißerfonen  fein  müffen,  um 
ben  ©aft  redt)t  augroinben  ju  fönnen.  ®iefer  ©aft  roirb  über 
97ac^t  an  einen  Ealten  Ort  geftellt,  unb  anbern  2:agg  mehrere* 
mal  burd^  einen  reinen  ^ilgtiut  ober  ein  boppelt  gelegteg,  über 
einen  ©tuE)I  gefpannteg  SCndt)  gegoffen,  big  er  ^ett  burd)Iäuft. 
:^näroif^en  roirb  60  ®r.  (3^2  Sot)  |)aufenblafe  nadb  37r.  2150 
aufgelögt,  unb  ^u  gleicher  .3eit  an  350  @r.  (20  Sot) 

£tr.  (1  ©dE)oppen)  frifd^eg  Sßaffer  gegoffen,  mag  man  bann 
fo  lange  ftel^en  lä^t,  big  erfterer  etroag  gergongen  ift.  ^ernad^ 
roirb  bag  ^mferroaffer  aufg  g^euer  genommen,  oufge!odt)t,  unb 
fold^eg,  roenn  na(^  97r.  1476  bag  Unreine  bann  entfernt  ift, 
gum  @rf alten  geftellt,  bann  gie§t  man  bie  bereitg  erlaltete 
|)aufenblafe  in  eine  reine  ©Rüffel,  nnb  bedEt  barüber  eine 
reine  ©eroiette,  iueIdE)e  man,  nactibem  bag  nod^  laue  3^dEer* 
roaffer  ^inbur^gegoffen  ift,  roieber  abnimmt.  Unter  |)aufen* 
blafe  unb  ^uderroaffer  roirb  fobann  ber  filtrierte  ^o^annigbeer* 
faft  gemengt,  bie  @elee  in  ©läfer  eingefüllt,  jum  ©nl^en  an 
einen  falten  Ort  gefteüt,  unb  roie  oorige  feroiert. 
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1486»  Scildjcngclee» 

3}Jan  pflildt  oor  Sonnenaufgang,  roeil  fie  ba  ben  ftärfften 
@eruct)  l^aben,  fo  oiel  33eilc^cn,  ba§  beren  abge5upfte  Slätter 
18  (S5r.  (ein  gutes  Sot)  roiegen,  legt  le|tere  iu  eine  ^orgettan* 
fd^üffel,  gie^t  barüber  fiebenb  420  ®r.  ^funb)  mit  Va  Str. 
(Vä  3)?af)  SBaffer  aufgefocE)ten  unb  abgefct)äumten 
Iä|t  bieS  über  91a(^t  gugebedt  ftefien,  iKun  werben  52  @r. 
(3  Sot)  ^aufenblafe  aufgelöst  (9ir.  2150)  unb  in  eine  reine 
Sd^üffel  gegoffen,  eine  ©erniette  barubergebreitet,  auf  roelct)c 
man  ben  Saft  oon  fünf  bis  fec^S  Zitronen  leicht  auSbrücft, 
unb  baS  (Sange  bann  gum  9tuStüt)Ien  bebetft  bei  Seite  gefteüt. 
;(5ft  es  auSgetütjlt,  fo  gie^t  man  baS  SSeil^enroaffer  barauf, 
babei  act)tt)abenb , ba^  eS  gut  burd^laufe,  bernad)  nimmt  man 
bie  Seroiette  ab,  mengt  in  bie  @elee  no(|  einige  S^ropfen  ©o* 
cbenitte  (9^r.  2153,  2154),  füKt  fie  in  (Släfer  ein,  unb  ftellt  fie 
gum  Sulgen  an  einen  falten  Ort. 

Stnmcrfung.  S3ei  biefcr  SSIumengdee , foinie  au(b  bei  ben  Dbfts 
geleen  barfman  fitf) nur  eines  filbernen  SöffelS  bebienen , benn  bie  ^wbe 
mürbe  ftbillcrnb,  näljine  man  einen  ginnemen  ober  oerginnten  Söffet-  8“= 
glei^  ift  hierbei,  fomic  überhaupt  bei  alten  (äeteen,  gang  befonberS  Ütein^ 
licElfeit  unb  Slffnrateffe  gu  empfetjten.  — Dbftgeleen  finb  immer  wo  mögli(b 
in  ©läfer  eingufüllen,  ba  fie  in  einer  oerginnten  g-onit  fcbülern. 
(Srmangelung  Oon  (Släfcrm  füllt  man  fie  in  $8e(ber  ober  Waffen,  meiere  man 
bann  beim  5tnricpten  in  marmeS  SSaffer  taud)t,  rein  abioif^t,  unb  fo  auf 
bie  beftimmte  ißlatte  umftürgt. 

1487»  ®clec  mit  ^rüt^ten» 

91tan  braudft  l^iergu  groei  runbe  i^ormen  non  tierfd)iebener 
@rö§e,  roeldie  ber  Sluflaufform  äf)nIicE)  finb,  bie  größere  un= 
gefäf)r  15  ©tm.  (6  ^oM)  t^eit  unb  10  ©tm.  (4  3oH)  bie 
groeite  7Va  ©tr.  (3  ^oH)  in  ber  SBeite  unb  10  ©tm.  (4 
in  ber  |)ö^e.  ©s  roirb  nun  bie  größere  gorm,  nad)bem  ^e 
gang  rein  abgeroifdit  ift,  an  einen  falten  Ort  geftellt,  unb  barein 
bann  bie  fleinere,  bo(|  gang  egal,  in  bie  2Jtitte,  ^ernacb  wirb 
mit  einer  beliebigen,  im  Stanb  ftarf  gehaltenen  (Selee,  bie  je* 
bodh  feine  fjarbe  haben  barf  unb  bereits  gänglid)  erfaltet  ift, 
bie  äußere  fjorm  bis  an  ben  fRanb  angefüdt,  unb  roährenb 
biefeS  fulgt,  werben  oerebelte  fchöne  gro§e  wei^e  ©rbbeeren, 
wei^e  unb  rote  Himbeeren  unb  fchöne  in  Sräubihen  gelaffene 
weife,  rote  unb  fdjwarge  Johannisbeeren,  oon  jeber  biefer 
Jrüchte  gleichniel,  het^9end)tet.  (2Jtan  fann  and;  beliebige  grö» 
fere  Obftgattungen,  als  SIprifofen,  fßfirfifche,  Orangen  zc., 
hierbei  oerwenben.)  Jft  bie  (Sclöe  feft  beftanben,  fo  wirb  bie 
fleinere  Jorm  mit  warmem  SOßaffer  uodgefüllt,  unb  foId;e  bamit 
bann  aus  ber  ©Jel^e  gehoben,  waS  aber,  fehr  fd;neE  gefdhehen 
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tnu§,  roeü  burd^  einigem  ^ögern  äu  oiel  @el^e  gergc^en  tüürbe. 

roirb  bie  entftanbene  leere  3)Jitte  mit  ben  i^ergerid^leten 
^rüc^ten  poIIgefüDt,  bie  nod^  ror^anbene  ©elee  ^alb  erfaltet 
unb  !aum  nodi  laufenb  gleid^mä^ig  barübergegoffen,  unb  fo  ba§ 
@an^e  ruijig  fte^eii  gelajfen,  bi§  e§  burdt)  unb  burd^  gejuljt 
unb  feft  geroorbeii  ift,  mo  man  e§  jobann  nad^  1476  an» 
rict)tet  unb  feroiert.  — ®ie  gange  Bereitung  mu^  an  einem 
{alten  £>rt  gefd^el^en. 

1488.  (Srbbccrgelec  auf  cnglif^c  5lrt. 

:^n  eine  g^orm  roirb  IjalbfingerbidE  non  einer  beliebigen 
fü§en,  Haren,  im  ©tanb  ftar{  geljaltenen  ©el^e  eingegoffen,  unb 
foIdEie  an  einen  falten  Ort  gum  <SuIgen  geftetit.  iRun  orbnet 
man  non  ben  fd^önften  (Srbbeeren  ein  beliebiges  33elege  auf  bie 
beftanbene  ©eläe,  unb  befpri|t  fold^e  mit  l;alb  erfalteter,  fanm 
noc|  lanfenber,  bamit  fie  gut  anfulgen  fönnen,  aisbann  roirb 
üon  ber  bereits  erfalteten  ®el4e  barübergegoffen,  fo  ba§  bie 
©rbbeeren  gänglid^  banon  bebecEt  finb,  unb  bieS  bernadl)  gleidt)» 
falls  faltgeftellt.  ^ft  eS  roicber  gut  gefulgt,  fo  roirb  neuerbingS 
eine  Sage  @rbbceren  eingelegt,  fold^e  auf  biefelbe  2Irt  befprengt, 
unb  na(|bem  alles  feft  angefulgt,  roirb  nodtimalS  mit  halb  er» 
falteter  @elöe  aufgegoffen,  roobei  ber  SWobel  gefüllt  fein  follte. 
:^ft  le|tereS  nidl)t  ber  f^aH,  fo  bringt  man  obiges  33erfal;ren 
nod)  einmal  in  Slnroenbung.  Sßenn  bie  ®elöe  bann  gänglid^ 
gefulgt  ift,  roirb  fie  nad^  97r.  1476  umgeftürgt  unb  feroiert. 

1489.  (Srbbccrgclec  auf  aubcre  5trt. 

2D7an  nimmt  1 Vio  (2  ^funb)  fdiöne  geitige  ®rb» 
beeren,  brüdt  ben  (Saft  oon  groei  ^itt^onen  barüber,  unb  lä^t 
fie  gugebedt  eine  SBeile  fielen.  37un  gibt  man  in  eine  meffingene 
Pfanne  315  ®r.  (18  Sot)  gießt  2 Str.  (2  3}?aß)  SBaffer 

barauf,  unb  läßt  bieS  gufammen  gut  fieben,  bann  fommt  25  (Sr. 
(P/2  Sot)  aufgelöste  ^aufenblafe  (97r.  2150)  ßingu,  unb  nad^» 
bcm  alles  nocß  einigemal  aufgefod^t  ßat,  roirb  es  über  bie  @rb» 
beeren  gefdßüttet  unb  biefe  Ijernadß  eine  ^eitlang  fteßcn  gelaffen. 
Sllsbann  rüßrt  man  fie  gut  untereinanber , feißt  fie  i^ierauf 
bur^  ein  SCudl),  unb  fteHt  fie  auf  (Sis.  (Sotten  fie  befonberS 
fct)ön  rot  fein,  fo  gibt  man  ein  paar  2:ropfen  aufgelöste  60» 
d^enitte  (97r.  2153,  2154)  bagu. 

1490.  f5iüd)tc  iu  ®clee. 

|)iergu  fann  man  roie  bei  ttir.  1488  febe  beliebige 
füßc  ®elöe  oerroenben,  nur  uimmt  man,  ftatt  ©rbbeeren,  ner» 
fd^iebene  eingemadt)te  ober  frifdße  f^rüd^te  bagu,  in  leßterem  fjatte 
aud^  feine  grüne  Slättd^en. 
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Stnmerfung.  ®ic  ©eleen  bon  ^aufenblafc  finb  bie  feinften 
unb  beflen,  aber  auc^  bie  foft[picligflen;  ba^er  werben  bie  ©eleen  öfter,  wie 
nad)ftel)enb  befdjricbcn,  non  iJalbgftanb,  nu^  oon  (Gelatine  bereitet. 

b)  @eI6en  ijoit  ^alB§ftattb. 

1491.  Seingclee  auf  cugliftfic  ?lrt. 

©ed^§  bis  ad^t  rein  gepulte,  oon  ben  ffto^rbeinen  abgegogene 
ÄalbSfüBe  toerben,  flein  oer^auen  unb  rein  geraafc^en,  in  ein 
^aftrol  gebracht,  unb  fo  oiel  geroölfnlid^er  roei^er,  jebod)  alter 
Sßein  barangegoffen,  ba^  eS  barüberge^t,  raorauf  man  fie,  nadi* 
bem  fie  gut  abgefc£)äumt  finb,  uier  bis  fünf  ©tunben  langfam 
fod^en  Iä|t,  fo  ba§  ungefäfir  nod^  1 Str.  (1  SWa^)  S3rü§e  baran 
ift,  meld^e  man  bann  burdfi'S  ©ieb  in  eine  irbene  ©d^üffel  gie§t 
unb  in  ben  Heller  ftetlt.  if^ft  ber  ©taub  feft  beftauben,  fo  roirb 
er  mit  einem  Slei^Iöffel  abgefettet,  unb  bis  auf  ben  33obenfa|  in 
ein  reines  ^odt)gefd^irr  gebracht,  nun  nebft  oier  oerflopften  @iern, 
420  ®r.  {^U  ^funbj  oerflopftem  .ßuifer,  ber  fein  abgefdfiälten 
©(^ale  non  gmei  Zitronen,  bem  ©aft  oon  oier  .g^ii^onen,  einem 
©tengeldlien  ni^b  Va  (Va  9JiaB)  gutem  alten  iR^ein* 
mein  auf  bem  Steuer  mie  bie  f^leifcBfuIg  (iRr.  1325)  abge= 
fd^äumt,  bei  beginnenbem  ^odl)en  augenblidlidl)  gurücfgeftellt,  ge= 
nau  bebedEt,  unb  gang  roie  jene,  nadt)bem  fie  fi^  gefc^ieben  |at, 
burdl)  eine  aufgefpannte  reine  ©erniette  ober  bur^  einen  gil* 
trierbeutel  gegoffeu,  SBenn  bie  @elee  friftaR^ell  burd^gelaufen, 
. mirb  fie  in  bie  beftimmte  f^orm  gefüllt  uub  an  einen  füllen 
Ort  geftetCt,  nadf)  (Srfalten  bann  bie  gorm  einen  Stugenblicf  in 
marmeS  SBaffer  gehalten,  Bei^nad)  fdiineU  abgetrodEnet,  beE)utfam 
in  bie  2Ritte  ber  bagu  beftimmten  ?)3Iatte  umgeftürgt,  unb  bie 
©elde  gu  5rifd§  gegeben.  (0Rit  3(bbilbung.)  — Sßitb  bie 
(Selee  in  (Släfer  gefüllt,  fo  roifd^t  man  biefc  beim  ©etoieren 
rein  ab,  unb  ftellt  fie  auf  eine  mit  einer  ©eroiette  bebedEte 
glatte. 

1492.  3ttrottfngclee. 

S3ier  bis  fed^S  roie  oorige  , bann  oer^auene 

unb  geroaf(|ene  Äalbsfü|e  roerben  mit  fo  oiel  SBaffer  gum 
Steuer  gefegt,  ba§  es  Banb^od^  barüberfte^t,  unb  bei  beginnen* 
bem  ^odEjen,  na(|bem  ingroifdEien  fleißig  abgefdl)äumt  rourbe,  baS 
Äaftrol  etroaS  uom  Steuer  gurüdEgegogen , um  fo  baS  in  i|m 
33efinbIi(Be  brei  bis  oier  ©tunben  langfam  bis  gur  ^älfte  ein* 
fodtien  gu  taffen.  (£S  roirb  je|t  bur(|  ein  ©ieb  gefeilt  unb 
gum  ©rEalten  gefteitt,  fobann  baS  oben  beftanbene 
abgenommen,  unb  baS  ttebrige  bis  auf  ben  Sobenfa^  in  ein 
fleinereS  ^aftrol  gebracht  nebft  bem  ©aft  oon  fed^S  ^ii^onen, 
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ber  lei^t  abgefdjälten  %ä)ak  üon  brei  unb  420  ®r. 

CU  ^funb)  gerbröcEeltem  3'iun  roerben  oier  fais  .fünf 

®iroei§  mit  V4  £tr.  (1  @d)oppen)  SBaffer  ein  roenig  nerf(iblagen, 
bie§  in  ein  5?aftroI  get^an  unb  mit  bem  talbsftanb  nerrü^rt, 
ba§  ßaftrol  bann  fogleicE)  auf 8 geuer  genommen,  unter  fort* 
roä^renbem  iRü^ren  bie  ©el^e  einigemal  aufgefod^t,  unb  ^ernac| 
jugebedt  eine  ^albe  ©tunbe  an  einen  roarmen  Ort  geftellt,  auf 
ba|  fic  fic^  f^eibe  unb  sufammensie^e.  UnterbeS  roirb  eine 
©eroiette,  roie  bei  ooriger  Stummer,  über  einen  umgefe^rten 
©tuf)I  aufgefponnt  ober  ein  reiner,  geru(^Iofer,  bid^ter,  ^uoor 
in  laueg  SBaffer  gelegter  g^ilgl^ut  aufge^ängt,  unb  in  biefcn 
ober  in  bie  ©eroiette  bie  ®elöe  etlid)emal  aufgegoffen,  big  fie 
gang  Ilar  abläuft,  morauf  fie  in  ben  iD^obel  eingefüttt  unb  jum 
©uljen  faltgefteüt  wirb.  ®ag  5tnrid)ten  gefd^iel^t  roie  bei 
noriger  9himmer.  — S3ei  ©infüllen  mub  bie  gange  ®elec 
3/4  Str.  (3  ©c^oppen)  betragen,  eg  finb  ba§er  Va  Str.  (2  ©(Joppen) 
Äalbgftanb  notig. 

1493.  Oraiigengclee. 

bereitet  man  gang  nad)  ooriger  Stummer,  nur  roirb  babei 
ber  ©aft  oon  nur  gm  ei  ^^i^^onen,  unb  bafür  ber  ©aft  oou 
oier  Orangen  unb  bie  leid)t  abgefc^älte  ©c^ale  oon  gm  ei 
Orangen  oerroenbet.  33or  bem  ©infüllen  ber  ©elee  in  bie  gorm 
gibt  man  einige  STropfen  ©oc^eniHe  (91r.  2153,  2154)  bagu. 

1494.  ^.}Jmtfd)gclec. 

SBirb  loie  9tr.  1492  bereitet.  3JZan  renoenbct  bagu  bann 
Vs  Str.  (2  ©c^oppen)  talbgftanb,  420  @r.  (V4  ^funb)  ^uder, 
ben  ©aft  oon  brei  faftigen  ^di^otten  unb  oon  gtoei  Orangen, 
foroie  bie  fein  abgefd)älte  ©d)ale  ber  beiben  3^rüd)te.  ^or 
bem  ©infüllen  loirb  Vie  CU  ®d)oppen)  Straf  barunter* 
gemengt. 

1495.  ^S^ccgclee. 

®er  Äalbgftanb  mirb  roie  bei  5Jir.  1492  bereitet,  unb  mu^ 
®/s  Str.  (2Va  ©c^oppen)  betragen.  SBor  bem  tiären  fommt 
350  ®r.  (20  Sot)  .guder,  ber  Ieid)t  auggebrüdte  ©aft  oou 
brei  faftigen  3iti^onen  uub  ein  großer  St^eelöffel  grüner  ^erl* 
t^ee  bagu.  iJtac^  bem  tiären  mengt  man  oier  ©§IöffeI  Äirfc^* 
roaffer  unb  einige  ^tropfen  ©oc^enille  (?tr.  2153,  2154)  bar* 
ein,  fültt  bie  ©etee  bann  in  bie  f^orm,  unb  ftettt  fie  gum 
©ulgen  an  einen  falten  Ort. 

1496.  ©clee  bon  SPlarogfino. 

Va  (Va  SKö|)  fluten  talbgftanb  roirb  ber  ©aft 
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Don  äTüei  utib  350  ®r.  (20  Sot)  get^ti,  bie§ 

auf  baS  f^euer  geftellt  unb  mit  @iroei|  gefiärt  (fiebe  iJtr.  1492). 
;^ft  alles  rein  burctigetaufen , fo  roirb  Vie  Str.  (V4  ©(i^oppen) 
üom  feinften  SJ^araSfino  bareingemengt,  bie  @elöe  in  ben  2J?obeI 
ober  in  ®Iäfer  eingefüllt,  unb  ^um  ©uljen  faltgefteClt. 

1497.  SSanißcgcIec. 

3)?an  fc^neibet  ein  fingerlanges,  fd)öneS  ©tengel^en  5ßa» 
nille  in  Heinere  (Stüde,  unb  legt  biefe  in  ein  reines  fleineS 
^aftrol  ober  fonftigeS  Heines  ^od^gefc^irr,  rao  man  ®/g  Str. 
(1^2  ®d;oppen)  lo^enbeS  2Baffer  barübergie^t,  unb  eS  bann 
gut  bebedt  an  einen  roarmen  Ort  ftetlt.  9tun  rairb  ^4 
(1  ©d)oppen)  bider  eingetod)ter  Äalbsftanb,  ber  <Saft  non  brei 
Zitronen  unb  350  @r.  (20  Sot)  ^nder  nebft  bem  SSanille» 
maffer,  o^ne  bie  93aniIIe  gn  entfernen,  pfammen  in  ein  Äaftcol 
genommen,  unb  auf  bem  fjeuer  nac^  9tr.  1492  mit  @iroei^  ge» 
Hört.  23or  bem  ©infüllen  ber  @elee  in  ben  207obel  roirb  fie 
mit  einigen  tropfen  ©odienitte  (9ftr.  2153,  2154)  rotlid)  ge» 
färbt.  ®ie  übrige  Bereitungsart  ift  roie  bei  1492. 

Slnmerfung.  S5ei  bieycr  unb  ben  folgenben  (Seleen,  btc  Srbbeers 
gclee  auggenontnten,  ntufe  ber  ÄaI6§ftanb  um  einen  guten  Seil  bider  eins 
gefod)t  fein,  tneil  er  burd^  baS  ©er-u^toaffer,  ben  SSein  ober  burc^  bie  DBfts 
jäfte  fe^r  öerbünnt  toirb. 

1498.  ®clee  Don  fR^eintoetn. 

;^n  V4  Str.  (1  (Sdioppen)  bider  eingetoc^ten  ^albsftanb 
(f.  SInmeri  p ooriger  Stummer)  roirb  420  @r.  (^4  ^funb) 
.3nder  unb  ber  @aft  non  groei  fo^ie  ^ei^en  leidet  ab» 

gefdtiölte  (Sd)ale  gegeben,  biefeS  auf  bem  f^ener  geHärt  unb  bnrd^» 
gegoffen  roie  bei  51tr.  1492.  5Hsbann  mengt  man  in  ben  burd^» 
gelaufenen  Haren  Stanb  einen  guten  V2  Str.  (V2  3J?a§)  alten 
meinen  fR^einroein,  unb  ftellt  bie  ®eI6e,  nad;bem  fie  in  bie 
fjorm  ober  in  ©läfer  gegoffen  ift,  an  einen  falten  Ort  pm 
(Snljen. 

1499.  ©rbbccrgclec. 

560  ®r.  (1  ^funb)  reife  ©rbbeeren  roerben  in  eine  ©d^üffel 
get^an,  barüber  420  ®r.  (^4  ^funb)  roeldfier  in  V2 

(V2  2l7a|)  SBaffer  aufgefod)t  unb  babei  gut  abgefd()änmt 
ronrbe,  gegoffen,  unb  bieS  pgebedt  über  9?adbt  fte^en  ge» 
laffen.  folgenben  SlagS  roirb  eine  na|gemad()te  ©eroiette 
über  eine  ©d)üffel  gebreitet,  ber  ©aft  oon  brei  Zitronen  leidet 
baranfgebrüdt,  unb  bie  ©rbbeeren  famt  il^rem  ©aft  barein» 
gegoffen,  bie  ©eroiette  bann  an  allen  oier  ©üben  in  bie  ^ö^e 
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gehoben,  leidbt  ^uyammcngebunben,  unb  berart  aufge^ängt,  ba§ 
ber  ©aft  gan^  flar  in  bie  ©dbüffel  läuft.  Derfelbe  roirb  nun 
unter  ®/g  Str.  (1  Vs  <S^oppen)  gehörten,  no(^  lauen  ^albsftanb 
gemengt,  oor  bem  @infüHen  in  bie  ®läfer  üier  @§löffel  ^irf(^- 
roaffer  unb  einige  ^tropfen  ®od)enilIe  (ilir.  2153,  2154)  baju* 
gegeben,  unb  bie  ®el4e,  nac^bem  fie  beftanben,  mie  norige 
ferniert. 

1500.  ^imbccrgelec* 

560  ®r.  (1  ^funb)  frif(^e,  reife  |)imbeeren  merben  in 
eine  ®d)üffel  get^an,  äerbrüdt,  barüber  420  (5Jr.  (V4  fßfunb) 
in  Va  Str.  (Vä  3}?a§)  SBaffer  aufgefod;ter , forgfältig  ab= 
gef^äumter  9«9offen,  unb  bie^  jugebedt  über  37ad^t 

fteben  gelaffen,  anbern  S^ag  roirb  fold)e!8,  wie  bei  noriger 
9?ummer  befc^rieben,  bann  bur^  eine  ©eroiette  gegoffen,  unb 
bie  ©elee  mie  jene  beenbet,  nur  bleibt  ba^  Äirfcbmaffer  unb 
bie  ßod)enille  raeg. 

1501.  3o^uni0bccrgclec. 

560  ®r.  (1  ^funb)  redjt  reife  i^o^nniSbeeren  raerben  in 
einer  ©c^üffel  ein  roenig  ^erbrüdt,  unb  bann  burd^  ein  ftarteS 
Sud)  gerounben,  ber  burd)geprc5te  ©aft  nebft  420  ®r.  (V4  ^funb) 
jerbrödeltem  ^uder  gu  V4  Sti'-  (1  ®d)oppen)  geflärtem  ÄalbS* 
ftanb  getrau,  bieg  auf  bem  fjeuer  aufge!o(^t  unb  abgefd)äumt, 
unb  ^ernad)  eine  23iertelftunbe  bei  ©eite  gefteüt.  ^un  roirb 
bie  ®elee  nad)  97r.  1492  burt^gegoffen,  eingefüllt,  unb  jum 
©uljen  an  einen  falten  Ort  gebradit.  — ^ann  man  au(^  ganj 
ua^  üoriger  97ummer  bereiten. 

1502.  sycilt^cngclee. 

33on  Dor  ©onnenaufgang  gefammelten  S3eild)en  roerben  bie 
Slätter  abgegupft,  17  ®r.  (1  Sotl))  berfelben  mit  Va  Str. 
(2  ©d^oppen)  foi^enbem  Sßaffer  überbrü^t,  fo  jugebedt  eine 
i)albe  ©tunbe  bei  ©eite  gefteüt,  unb  bann  burdl)  ein  ©ieb  ge* 
goffen.  ^ernac^  roirb  Vs  (IV2  ©c^oppen)  geflärter  ^albg* 
ftanb,  420  ®r.  (V4  ^funb)  gerbrödelter  ^uder,  ber  ©aft  non 
fedf)g  3^l^^onen  unb  bag  ^Beildbenroaffer  äufammen  auf’g  ^euer 
genommen,  unb  mit  ©iroeib  nad^  97r.  1492  geflärt  unb  burc|* 
gegoffen.  mengt  man  einige  Sropfen  aufgelögte  ßoebe* 

niUe  (9k.  2153,  2154)  barunter,  bamit  bie  ®el4e  ein  jarteg 
9iot  erl)alte,  füllt  le|tere  in  ©läfer,  unb  ftellt  fie  gum  ©uljen 
an  einen  falten  Ort. 

1503.  ®clee  mit  grüdjtcn. 

1504.  6rbbccrgcI4e  auf  ciiglifcfic  ?lrt. 

9Uebt,  Sinbauet  ftot^biu^  10.  älufl.  32 


498 


©ü^e  ®eI4en  (©uljen). 

1505.  grüc^tc  in  Oclee. 

^Bereitet  man  ganj  nad^  1487—1490,  nur  oerroenbet 
man,  ftatt  ^aufenblaje,  geflärten  ^alb^ftanb  baju. 

c)  (^eI6en  i?on  (B^Iatine. 

1506.  Biironengelec. 

Um  eine  gemöbnlid^e  gorm  roll  ju  erhalten,  roirb  70  ®r. 
(4  Sot)  ©elatine  genommen,  geroafc^en,  unb  einige  ©tunben, 
ober  menn  e§  bie  erlaubt,  über  97ac^t  in  frifdbeS  3Baffer 
eingeroeid^t,  bann  ba§  SBaffer  abgegoffen,  unb  bie  ®4latine  mit 
Va  Str.  (2  ©d^oppen)  frifd^em  SBoljer  jum  f^euer  gefe|t,  roo 
fie  bei  langfamem  ^od^en  nad^  einer  i^alben  ©tunbe  aufgelöst 
unb  gonj  sergangen  fein  mu§.  i^n^mifc^en  pre^t  man  fec^S 
Zitronen  aus,  unb  f(^neibet  oon  oier  berf eiben  bie  ©djale  fein 
ab.  Diefe  foroie  ber  ^itronenfaft,  420  @r.  i|3funb)  ^ndler 
unb  Vs  ßtr.  (Vä  ©(Joppen)  OiI)einroein  roirb  je|t  in  bie  auf» 
gelöste,  ingroifd^en  roieber  etroaS  erfaltete  Gelatine  get^an,  beS» 
glei(^eu  oier  bis  fünf  mit  Vl6  £tr.  (V4  ©epoppen)  SBaffer  gut 
oertlopfte  @iroei^,  roorauf  man  baS  ßaftrol  auf’s  gebier  nimmt, 
bie  ©elee  roäl^renb  langfamen  OiüI)renS  einigemal  auffoi^en 
Iö§t,  bann  gut  bebecit,  unb  eine  33iertelftunbe  an  einen  giemlid^ 
roarmen  Ort  fteQt,  bamit  fie  fidt)  jufammen^iebe.  ©ie  roirb 
nun  burdb  eine  aufgefpanute  ©eroiette  ober  einen  S^iljbnt, 
roeIdt)eS  beibeS  oor^er  in  lauem  SBaffer  auSgeroafd^en  rourbe, 
fo  lange  gegoffen;  bis  fie  friftallbell  burdl)läuft,  bann  halb  er» 
faltet  in  bie  ^orm  ober  in  ©läfer  gefüttt,  unb  gum  ©ulgen 
faltgefteflt. 

Stnmcrfung.  Stuf  biefe  9lrt  fann  man  üon  Gelatine  auch  alle  jene 
©eleen  bereiten,  l»el(be  97r.  1493—1505  al§  bon  ®alb§ftanb  bereitet  bea 
fc^rieben  finb ; e§  ift  ganj  baSfelbe  SSer^ältniS  unb  bie  nämlitbe  Sebanblimg. 
58ei  ber  ^xüäjtt=,  ber  SSeiI(ben»  unb  SRb^inttJeingelee,  U)o  ber  ßalb§ftanb 
bider  einge!o(^t  fein  mub , barf  jebod)  jum  Sluflöfeu  ber  ©elatine  nur 
®/s  Sir.  (IV2  ©d|oppen)  Gaffer  genommen  toerben. 

1507.  ©cfd^Iagcne  (iciec. 

SBereitet  man  nur  in  bem  fjatle,  roenn  eine  ber  oor^er» 
ge^enben  ®eI6eu  nidfit  gang  flar  ift,  ober  au^  oon  übrig» 
gebliebenen.  “Die  betreffenbe  ©elee  roirb  gerlaffen,  in  einer  liefen 
©d^üffel  an  einen  füllen  Ort  gefteßt,  Ms  fie  anfängt  gu  fulgen, 
unb  bann  mittels  einer  §ölgernen  (spdlineerute  fo  lange  ge» 
fdl)Iagen,  bis  fie  fidt)  oerbitft  unb  glängenb  roei|  roie  ©d^ncc 
ausfiel)t,  roorauf  fie  fogleid^  in  bie  mit  ü)?anbelöl  beftrid^enc 
fjorm  eingegoffen,  gum  ©ulgcn  an  einen  falten  Ort  gebrad^t 
unb  I)ernad^  auf  bie  beftimmte  glatte  umgeftürgt  roirb. 
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1508.  9Jlanbcl0ogcn)o^)fcn. 

280  ®r.  (Va  ^funb)  S3utter  lütrb  lei^t  gerührt,  barunter 
210  ®r.  (12  Sot)  gebrühte,  abgewogene,  feingeroiegte  ÜJianbeln, 
3ef)n  @ier,  Vs  ( Va  ©Joppen)  laue  3J?iIcb,  560  ®r.  (1  ^funb) 
feineg  ü)?el)l,  oter  @§IöffeI  bide  ^efe  (70  ®r.  ^re§befe)r  fein- 
geroiegte  ®(^ale  einer  falben  ^i^one  unb  ein  halber  , Kaffeelöffel 
®alw  gut  gemengt,  bieg  gufammen  abgellopft,  unb  wum  Slufgehen 
an  einen  roarmen  Ort  gefteöt.  |)at  ber  S^cig  fid)  gehörig  geho= 
ben,  fo  roirb  210  ®r.  (12  Sot)  ^uder  bareingethan,  ber  S^eig  mit 
bem  Kochlöffel  ftarf  abgefchlagen,  fobann  in  eine  gut  mit  S3utter 
beftrichene  ©ogelhopfenform  etroag  über  halbooU  eingefüttt,  unb 
Ie|tere  an  einen  lauen  Ort  gefteöt,  rao  man  ben  2:eig  fo  ho^ 
aufgehen  lä^t,  big  er  bem  iHanbe  ber  fj^orm  glei(h  ift.  |)erna(^ 
beftreidht  man  benfelben  mit  oerllopftem  @i,  unb  bäcft  ben  ®ogeI= 
hopfen  ungefähr  eine  ©tunbe  im  iöadofen  wu  f(höner  rotbrauner 
^arbe,  bann  nimmt  man  ihn  herauf,  ftür^t  ihn  gum  ©rfalteu 
über  ein  umgelehrteg  ©ieb,  unb  h^i^nach  auf  bie  beftimmte 
glatte,  ihn  mit  feinem  ^uder  beftreuenb. 

Stnmerlung.  ®cr  jteig  muh  ün  SBinter  nn  einem  marmen  Drt 
Bereitet,  unb  bie  baju  beftimmten  Eier  äuöor  in  laue§  SBaffer  gelegt  werben. 
®0(h  ift  berfelbe  an  feinen  ju  warmen  Drt  gum  Slufgehcn  ju  ftelten,  auf 
bah  bie  barin  Befinblid)e  33utter  nii^t  fct)milät.  — (Sollte  bie  §efe  etwas 
fchwath  fein  unb.  ber  §efel  batjer  ju  langfam  ober  faft  gar  ni(ht  gehen,  fo 
menge  man  unter  ben  Sleig  einige  ©htöffel  9lraf.  — SSerwenbet  man  ^unft= 
ober  ißrehhef^r  fo  toirb  foldje  in  fleine  @tüdd)en  gebrod)en,  unb  nadh  S3e= 
fpri^en  mit  einigen  ®ropfen  faltcm  SSaffer  mit  lauer  SJtildh  ju  93ret  üer= 
rührt.  5tuf  je  560  ®r.  (1  ^funb)  Sltehl  ober  Str.  (1  @d)oppen)  SKüdh 
rechnet  man  im  allgemeinen  35  @r.  (2  Sot),  bei  SSadwerten,  wo  mehr 
33utter  oerwenbet  wirb,  52—70  @r.  (3 — 4 Sot).  ®er  ®rieb  ift  bei  ber  ^reh= 
hefe  langfamer,  aber  fidjercr  als  bei  ber  anbern  §efe.  — ®iefe  Semerhmgen 
gelten  für  alleS  ^efenbacfwerf.  (@.  and)  9lnmerf.  p 9Zr.  1038.) 

1509.  fJJianbelgogclhohfcü  öuf  anberc  fÄrt. 

3)7an  rührt  210  ®r.  (12  Sot)  fButter  fdhaumig  ab,  unb 
rührt  bamit  abroechfelnb  brei  (Sier  unb  fünf  ©hlöffel  flßehl. 
Unterbeg  roerben  175  ®r.  (10  Sot)  abgewogene,  mit  einem  @i 
feingefto^ene  fUJanbeln  mit  nicht  ganw  V4  Str.  (1  (Schoppen)  lauer 
3)7ilch  glatt  angerührt,  biefe  alJanbelmilch  in  eine  (Schüffel  ge- 
goffen,  560  ®r.  (ein  ftarf  geroogeneg  fßfunb)  feineg,  gefiebteg  3J?ehl, 
obige  abgerührte^utler  unb  oier  ©hlöffel  ^efe  (70  ®r.  ffSrehh^fe)  ba- 
Wugegeben,  unb  ber  STeig  fegt  tüchtig  abgefchlagen,  roorauf  man 
ihn  an  einen  marmen  Ort  wtint  lufgehen  fteüt.  |)at  er  fidh 
gehörig  gehoben,  fo  roirb  210  ©r.  (12  Sot)  ein  Kaffee- 

löffel feingeroiegte  .3tiionenf(hale  unb  ein  Ij^tll’er  Kaffeelöffel 
Salw  beigefügt,  berSeig  noch  gut  abgeflopft  unb  in  ein  butter* 
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beftrid^eneS  ©efc^irr  gut  gur  ^älfte  eingcfüllt,  unb  biefeg,  mit 
einem  5Tud^  bebedt,  jur  Särme  gefteüt,  bis  ber  (Sogel^opfen 
fo  l^od^  aufgegangen,  ba|  er  ber  ^ö^e  ber  f^orm  gleic^fte^t. 
üWan  bädt  benfelben  nun  eine  <Stunbe  in  mittel^ei|em  Öfen, 
ftürgt  i^n  bann  auf  eine  glatte  um,  unb  beftreut  i§n  mit  3uder. 

1510,  ^aifcrgogclljopfen. 

140  @r.  (Vi  ^funb)  feingefiebteS  SWefil  roirb  in  einer 
©d^itffel  mit  Va  (Va  ©d^oppen)  lauer  unb  nier 
löffel  guter  bider  |)efe  (70  ®r.  ?ßre|t)efe)  gu  einem  etmaS  ftarfen 
2^eig  angemad^t,  ben  man  ^um  ?Iufge^en  an  einen  roarmen  Ort 
ftellt,  UnterbeS  rü^rt  man  280  ®r.  (V2  ^funb)  frifd^e  93utter  teilet 
fd^aumig,  bod^  gleid^rnäfeig  ab,  unb  barein  bann  ad^t  @ier  unb 
420  ®r.  (®/4  ^funb)  feingefiebteS  3)7e^I,  boc^  fo,  ba|  auf  ein* 
mal  immer  nur  ein  @i  unb  ein  guter  (S^Iöffet  ÜJ?e^t  barein* 
gegeben  roirb,  roaS  man  bann  ftets  mit  bem  in  ber  ©d^üffel 
Sefinblid^en  gut  abrüfirt,  benor  ein  roeiteres  @i  unb  roeitereS 
SKel^I  bajufommt.  @inb  @icr  unb  2D7ef)I  gu  @nbe,  fo  roirb 
140  ®r.  (V4  ^funb)  gefto^ener  ebenfooiel  abgewogene, 

mit  einem  @i  feingefto^ene  ober  geroiegte  ÜJ?anbeIn,  105  ®r. 
(6  Sot)  gro^e  unb  ebenfooiel  fleine  geroafct)ene  Steinbeeren, 
bie  feingeroiegte  «Schale  einer  t)alben  3itrone,  ein  ^a^ber  Kaffee* 
löffel  (Salj  unb  ber  in^roifd^en  aufgegangene  ^efel  bagugegeben, 
unb  altes  nod^  red^t  gut  burd^gerüt)rt  unb  abgefc^Iagen.  3tls* 
bann  ftreid^t  man  eine  S3unbform  ober  einen  anbern  SJZobel 
mit  ©d^malw  aus,  beftäubt  fold^e  burd)’S  @ieb  mit  t0?e^l  ober 
feinem  3i^<Jcr,  unb  füllt  nun  bie  ÜJtaffe  barein,  fo,  ba§  ber 
207obel  ftarf  über  bie  ^älfte  angefüllt  ift,  roo  er  bann  fo  lange 
au  einen  roarmen  Ort  gefteüt  roirb,  bis  ber  ©ogel^opfen  fo 
^od^  aufgegangen,  ba^  er  bem  ^^ormranbe  gleid)  ift.  @r  roirb 
je|t  mit  (Si  beftrid^en  unb  in  gutem  Ofen  binnen  einer  ©tunbe 
WU  gelbbrauner  g^arbe  gebaden,  t)ernadb  über  ein  ®ieb  umgeftür^t, 
na(|  gänwlid^em  StuSlü^ten  auf  bie  beftimmte  glatte  gelegt,  unb 
mit  3uder  überftäubt  feroiert. 

1511.  S3iSguitgogcn)opfen. 

;(5n  280  @r.  (Va  ^funb)  leidet  gerührte  SButter  roerben 
gehn  @ier,  eines  nm  öaS  anbere  unb  febeS  mit  einem  @&IoffeI 
3KehI,  gerührt,  fo,  ba5  man  babei  gut  geroogene  420  @r. 
(3/4  ^funb)  gUDor  gefiebteS  üJJebl  aufbraiid)t,  nun  brei  @5^öffel 
3uder  unb  ein  fleiner  Kaffeelöffel  ®alw  beigefügt,  unb  alles 
eine  ©tunbe  gerührt.  ^erna(h  roirb  oier  @§töffel  gute  bide  |)efe 
(70  (SJr.  ^rehhefe)  baruntergemengt,  unb  bie  SJiaffe  in  eine  bid  mit 
Butter  beftri^ene  g^orm,  roorein  35  ® r.  (2  ßot)  abgewogene,  halbierte 
3J?anbeIn  ringsum  gleichmäßig  eiugebrü.dt  unb  bie  he^^aad)  mit 
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3u(fer  QuSge[treut  lourbe,  eingefüllt,  borf)  fo,  ba§  ein  '©ritte! 
beS  iWaunte^  leer  bleibt.  ^e|t  Iä§t  man  ba§  ©anje  bei  ge* 
linber  SBärme  gel^örig  aufgeljen,  bringt  e§  bann  in  einen  mittel* 
^ei§en  iöactofen,  unb  böcft  ben  ©ogel^opfen  in  breiniertel  bis 
einer  ©tunbe  ju  fdiöner  ^arbe,  roo  er  fobann  auf  ein  ©ieb 
umgeftürgt  unb  nad)  einigem  Srfalten  auf  bie  beftimmte  glatte 
gebracht  mirb.  — ®ibt  man  oorgüglid)  gum  ©!)ee. 

1513.  ©cttö^nlidicr  ©ogelljobfcn. 

eine  ©d)üffel  gebe  man  Va  Str.  (2  ©c!)oppen)  laue  SKilcb 
unb  brei  Eßlöffel  |)efe  (52  ®r.  f|3refi!)efe),  rü!)re  fo  oie!  geficbteS 
aJZe!)!  barein,  ba^  es  einen  etmaS  biden  ©eig  gibt,  unb  fteüe  bie 
©c^üffel,  mit  einem  ©u(^e  bebedt,  an  einen  lauroarmen  Ort. 
;gft  ber  ©eig  ge!)örig  aufgegangen,  fo  gebe  man  210  @r. 
(12  £ot)  lei^t  gerührte  Sutter,  groei  @ier,  105  @r.  (6  Sot) 
auSgefernte  gro^e  unb  ebenfooie!  rein  belefene,  geroaf^ene  fleine 
äßeinbeeren,  bie  feingeroiegte  ©d)ale  einer  !)alben 
l^alben  Kaffeelöffel  ©alg,  210  ®r.  (12  £ot)  3^<^cr  unb  fo 
nie!  ilRe^I  barein,  ba§  ber  ©eig  beim  ^^ieigen  ber  ©c^üffel  nur 
langfam  auf  bie  ©eite  läuft,  unb  f^Iage  i!)n  bann  mit  einem 
Kochlöffel  fo  lange  ab,  bis  er  gang  glatt  ift  unb  non  le^terem 
fid)  ablöst.  9^un  füüe  man  mit  bemf^elbeu  eine  gut  mit  Sutter 
beftrid)ene  f^orm  etroaS  über  bie  ^älfte  ein,  unb  beenbe  ben 
(Sogelhofen  nad)  ??r.  1508. 

1513.  Kleine  fOlanbclgogcl^opfcii. 

1514.  Kleine  Knifergogclljopfen. 

1515.  Kleine  öiSgnitgogelljopfen. 

1516.  Kleine  geinöljnlidje  ®ogell)opfen. 

SBerben  gang  aus  ben  in  9^r.  1508 — 1512  befdjriebenen 
2Jiaffen  bereitet,  nur  oerroenbet  man  l^iergu  Heinere  formen, 
^örmci^en  in  ber  @röfe  oberer  großer  Kaffeetaffen,  roel^c  man 
gut  mit  SButter  beftreid)t,  gut  mit  3uder  auSftreut,  unb  etroaS 
mel)r  als  gur  ^älfte  einfüHt.  ©o  eingefüKt  lä^t  man  ben 
©eig  an  einem  marmen  -Ort  gehörig  aufgel)en,  beftreicl)t  il)n 
mit  @i,  ftreut  geraiegte  SJianbeln  unb  3uder  barüber,  unb  bädt 
bie  ©ogell^opfcn,  bie  ^örmctjen  auf  ein  Slec^  nebeneinanber* 
gefteKt,  in  gutem  Ofen  fd)ön  rotbraun. 

1517.  (Serülirter  ®ogclljopfen. 

5liac^bem  140  ®r.  (V4  $funb)  gutes  9iinbf(j^malg  ober  58utter 
fein  abgerü^rt,  fügt  man  adi)t  @ier,  etroaS  ©alg,  bie  abgeriebene 
©c|ale  einer  33iertelgitrone  unb  brei  S^löffel  3u^er  bei,  unb  rül^rt 
bieS  gufammen  nocl)  gut  ab.  9(iun  gibt  man  eine  ©affe  lauroarme 
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560  ®r.  (1  ^funb)  ÜKel^I,  groet  gute  S^Iöffel  §efc  (40  @r. 
^reB^efe)  boju,  unb  Hopft  ben  STeig  gut  ab ; eg  mu|  ein  mittel* 
ftarfer  2;eig  fein.  iÜZit  biefem  roirb  eine  butterbeftrid^ene  @ogeI* 
i)opfenform  gut  gut  |)älfte  eingefüllt,  fold^e  fo  lange  an  einen 
lauroarmen  Ort  geftellt,  bis  ber  Sleig  bem  Üianbe  ber  ^orm  gleid^ 
ift,  unb  ber  ©ogeltiopfen  bann  in  gutem  Ofen  fd^ön  gelbbraun 
gebaren. 

1518.  33aba8. 

280  ®r.  (V2  ^funb)  mit  Str.  (1  <Sd^oppen)  fo^enber 
3J?iIcE)  angerü^rteg  ÜJ?el)I  rairb  mit  fünfgelin  @igelb  fein  ab» 

gerübtt,  unter  ben  ingroifd^en  erfalteten  £eig  brei  big  oier 
löffel  gute  ^efe  (52 — 70  ®r.  ^re^befO  gemengt,  unb  fold^er  gum 
Slufgeben  an  einen  roarmen  Ort  gefteßt.  ;^ft  ber  2:eig  fdbön  aufge* 
gangen,  fo  roirb  175  @r.  (10  Sot)  etroag  roeicbgemacbte  SButter,  105 
®r.  (6  Sot)  3ucEer,  280  @r.  (^/g  ^funb)  SJiebl,  ein  @§IöffeI 
SBanittejuder  (97r.  2050)  unb  ein  Kaffeelöffel  ©alg  barunter* 
gerührt,  unb  berfelbe  gut  abgefdblagen.  97un  roerben  fleinere 
formen,  3.  33.  ©ogelbopfenförmdben,  mit  33utter  auggeftridben 
unb  mit  ^ebl  auggeftäubt,  b^rnacb  mit  obiger  ü)7affe  gut  gur 
^älfte  gefüttt,  unb  fo  bie  aKaffe  jum  nochmaligen  3tufgeben 
roarmgefteßt.  ®ie  SSabag  bäclt  man  je^t  in  einem  nid^t  gu 

beiden  Ofen  fcbon  gelb,  ftür^t  fie  bann  um,  unb  glaciert  fie 

mit  ißunfcbglafur  (97r.  2062). 

1519.  ©utterlaibiben. 

420  @r.  (3/4  ^funb)  ßJiebl  roirb  in  eine  ©dbüffel  ge* 
nommen,  unb  in  ber  3Jiitte  eine  ®rube  gebilbet,  roorin  man  mit 
einer  STaffe  lauer  ÜJiil^,  beffer  ßlabm,  unb  oier  (S^loffel  |>efe  (70 
®r.  ^re^befe)  einen  nicht  5U  feften  Seig  (§efel)  anma^t,  ben  man 
an  einem  roarmen  Orte  aufgeben  lä^t.  ßßittlerroeile  rührt  man 
280  ®r.  (V2  ^funb)  33utter  lei^t  ab,  fügt  acht  Sigelb  b^n^u, 
unb  rührt  bieg  3ufammen  tü(^tig  burdl),  bann  roirb  oier 
löffel  3^<ier,  bie  @dbale  einer  halben  Zitrone,  ein  halber  Kaffee* 
löffel  @al3,  ber  unterbeg  aufgegangene  §efel  unb  bag  nodb 
übrige  2)7ebl  bagugegeben,  unb  aßeg  miteinanber  abgerübrt. 
3ule|t  mengt  man  ben  fteifen  ©cbaee  oon  acht  @iroei|  unter 
ben  S^eig,  füßt  mit  le|term  eine  mit  33utter  auggeftridbene  unb 
mit  3aäer  aUggeftäubte  Sunb*  ober  anbere  tiefe  fjorm  fofort 
jur  |)älfte  ein,  unb  lä§t  ihn  an  einem  roarmen  Ort  noch  fo 
lange  geben,  big  bie  ^orm  beinahe  ooß  ift.  3tlgbann  roirb 
bag  ©an^e  in  gutem  Ofen  gelbbraun  gebaden,  unb  b<^rnadb 
fogleidb  auf  ein  @ieb  berauggeftürjt. 

1530.  23agogcbüttcn. 

fjür  neun  fßfennig  (Seiumelteig  roirb  in  Heine  <Stüd(^en 
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cergupft,  biefe  mit  einem  @i  ganj  glatt  angeru^rt,  roa§  längere 
^eit  erforbert,  hieran  nad^  unb  nac^  noc^  fünf  ®ier,  210  @r. 
(12  Sot)  “^20  ®r.  (^4  fPfunb)  Ieid)t  gerührte  Satter, 

bie  feingeroiegte  ©d^ale  einer  ^itrone,  etroaS  ®al^,  560  ®r. 
(1  fpfunb)  feingefiebteS  3J?el)l  unb  ^4  Str.  (1  ©d)oppen)  laue 
ajjild^  gerührt,  unb  ba§  ©anje  nun  gufammen  redjt  ftarf  mit 
bem  Äodhiöffel  abgefd)lagen,  bi§  ber  STeig  einem  ©ogelhopfenteig 
gleid)  ift.  5)amit  füUt  man  bann  eine  gut  mit  Sutter  beftrid)ene 
unb  mit  3uder  befäete  ©ogelhopfenform  etroaS  mehr  als  h<^IbüolI 
ein,  unb  lä^t  ben  2:eig  bei  mäßiger  SBärme  fo  lange  aufgehen, 
ba^  bie  fjorm  bis  gum  iRanbe  roll  ift  (rooju  mand)mal  fünf 
bis  fedhs  ©tunben  nötig  finb),  roorauf  ber  ^udhen  in  heiBcnt 
Ofen  f(hön  gelbbraun  gebaden  roirb.  — 2ßirb  auch  fehr  gut, 
roenn  man  nur  280  ®r.  (V2  fPfunb)  Sutter  nimmt,  bagegen 
aber  280  @r.  (V2  ^funb)  3u<^er. 

5tnmerfung.  ®er  ©etnnteltcig  mub  beim  Söder  geholt  toerben,  unb 
fo  iDeit  fertig  fein,  bab  er  nur  nod)  in  ben  Dfen  fommen  bürfte,  um  Srot 
barauS  ju  ma^en. 

1531.  StaUcnifihcS  Sheebrot. 

210  @r.  (12  £ot)  roeiber  ©auerteig  wirb  mit  jmei  @iern 
glatt  gerührt,  unb  hierzu  140  ®r.  (V4  0funb)  mit  fe(hS  (Siern 
gut  gerührte  Sutter,  175  (5fr.  (10  £ot)  ^uder,  70  ®r.  (4  Sot) 
feingeroiegter  3i5-'onat,  ßtr.  (1  ©choppen)  laueS  JBaffer 
unb  105  ®r.  (6  Sot)  grobe  unb  ebenfooiel  fleine  Steinbeeren 
gegeben.  Unter  biefe  ÜRaffe  rührt  man  nun  1 Vio  (2  fpfunb) 
feines  SRehl  unb  etroaS  ©a^,  unb  nachbem  baS  ©anje  gut  ab= 
gefdhlagen,  nimmt  man  eS  auf  ein  Srett  unb  roirlt  eS  fo  lange, 
bis  bie  Steinbeeren  herauSfaHen.  97un  fommt  ber  Sleig  in  bie 
©chüffel  gurüd,  unb  bamit  fo  lange  an  einen  roarmen  Ort, 
bis  er  gut  aufgegangen,  roaS  längere  ^^it  erforbert,  roo  man 
ihn  bann  ähnli^  roie  einen  Srotlaib  formt,  unb  hernadh  uuf 
einem  mehlbefäeten  Sledh  noch  einmal  gehen  läbt.  SllSbann 
merben  oben  über  ben  Saib  (linfehnitte  gemacht,  fo,  bab  bie 
^roifchenräume  roie  Iängtid)e  Sierede  auSfehen,  berfelbe  je^t 
mit  (Si  beftridhen,  unb  in  gutem  Sadofen  f^ön  gebaden. 

1533.  Smmenneft. 

fIRan  rührt  für  jroölf  fßfennig  ©emmelteig  (f.  SInmerfung 
bei  5Rr.  1520),  nadhbem  foldjer  guoor  in  Ueine  ©tüd^en  oer* 
gupft  rourbe,  mit  4 (Siern  gut  ab,  unb  barein  bann  210  @r. 
(12  £ot)  ^ie  feingeroiegte  ©dhale  einer  hui&en 

unb  fo  uiel  3RehI,  bab  etroaS  feften  Steig  gibt,  ben 

man  auf  einem  mit  3)2ehl  beftäubten  SadEbrett  fingerbid  auS= 
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roargelt.  fnetet  man  280  ®r.  (Va  ^funb)  Sutter  mit 

etroaS  ab,  fc^lägt  bieS  in  ben  Seig  unb  roargelt  i^n 

aufs  neue  aus,  bann  fcf)Iägt  man  i^n  roieber  über  ftcb  ju» 
fammen,  roargelt  ibn  noct)malS  aus,  unb  roieberbolt  biefeS  SSer* 
fahren  fo  lange,  bis  bie  SButter  gang  barin  ift.  ((Siehe  9^r.  1 394.) 
StISbonn  roirb  ber  gulefet  mefferrücJenbid  auSgeroargelte  Sleig 
mit  140  @r.  (V4  ^funb)  feinem  3u(ler,  9 ®r.  (V2  Sot)  ge* 
ftopenem  3^mt,  140  @r.  (V*  ^funb)  großen  unb  ebenfoniet 
ileinen,  rein  belefenen,  geroafd)enen  Steinbeeren,  foroie  140  @r. 
(V4  ^funb)  feingeroiegten  Slianbeln  überfäet,  unb  ber  Sänge 
na^  in  Streifen  gefd)niltcn,  bereu  jeben  man  über 

fich  f(^htiedenartig  gufammenroKt,  unb  in  eine  runbe,  glatte,  gut 
mit  Sutter  beftri^ene  Sunb*  ober  Stuflaufform,  eine  iRotte 
leicht  neben  bie  anbere,  einfe|t.  So  labt  man  fie  an  einem 
lauroarmen  Ort  gehörig  aufgehen,  roaS  oft  fünf  bis  fe(hS 

Stunben  braucht,  beflrei^t  fie  hernach  mit  @i,  unb  bäcEt 
fie  in  mittelheibem  Ofen  eine  Stunbe  gu  fdiöner  fjarbe,  roo 
fobann  baS  :^mmenneft  auf  ein  Sieb  unb  hiernon  auf  bie  glatte 
umgeftürgt,  unb  hier  mit  feinem  3ucfer  überfäet  roirb. 

1523.  ^mmemieftihcn. 

|)iergu  gehören  eigene  fleine  3^örm(hen.  — 3Ran  nehme 
um  neun  fJSfennig  Semmelteig,  nergupfe  ihn  in  eine  Schüffel 
in  Heine  StücJchen,  rühre  folche  nai^  unb  nach  glatt  mit 

fünf  ßiern,  füge  70  ®r.  (4  Sot)  Sutter,  bie  feingeroiegtc 
Schale  einer  unb  roenigeS  Saig  bei,  unb 

ma^e  bieS  mit  3Reht  gu  einem  nicht  gu  feften  jTeig  an,  ben 
man  auf  bem  Satfbrett  fein  abarbeitet  unb  fingerbiiJ  aus* 
roargelt.  9f?un  tnete  man  210  @r.  (12  Sot)  Sutter  mit  etroaS 
üRehl  ab,  lege  bieS  auf  ben  ^Teig,  f(hlage  Ie|teren  non  allen 
nier  Seiten  barüber  gufammen,  roargle  ihn  roie  ben  Blätterteig 
(97r.  1394)  brei*  bis  niermal  aus,  fiihluQe  ihn  übereinanber, 
unb  laffc  foldhen  bann  eine  haiöß  Stunbe  liegen.  UnterbeS 

fo(he  man  280  ®r.  (Va  fßfunb)  fleine  SBeinbeeren  in  SBaffcr 
auf,  gie^e  fie  ab,  unb  menge  fol^e,  roenn  fie  nöttig  abgelaufcn 
finb,  mit  140  ®r.  (8  Sot)  feingeroiegten  ÜRanbeln,  ebenfooiel 
3u(fer  unb  etroaS  3^uit  gut  untereinanber , roargle  fegt  ben 
Xeig  mefferrü(fenbi(i  auS,  überlege  ihn  mit  bem  Untereinanber* 
gemengten,  unb  fc^hneibe  benfelben  bann  gu  Streifen,  roelche 
etroaS  fd)mäler  finb,  als  bie  g^örmchen  tief,  unb  aus  bereu 
jebem  man  brei  bis  oier  i^mmenneft^en  macht.  ®ie  gu  bem 
@nbe  abgefchnittenen  Streif euftüci’e  rolle  man  mit  leidhter  |>anb 
ber  Sänge  nach  uuf,  fe|e  fie  in  bie  butterbeftrichenen  unb  mit 
3uder  befäeten  görmchen,  ftetfe  in  bie  üRitte  eines  feben  eine 
grobe  SBeinbeere  tief  ein,  unb  fteüe  bie  gmmenneftdhen  an 
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einen  roarnten  Ort  ^um  3tufgef)en,  rooju  brei  bi§  oier  ©tunben 
etforberlicJ^  ftnb.  ^ai^bem  [ie  bann  mit  @i  beftric^en  unb 
mit  etroag  ilberftreut,  bade  man  [ie  jd^ön  in  mittel* 

^ei§em  Ofen,  unb  ftürge  fic  bann  fogteid^  auf  eine  glatte,  — 
können  audt)  au§  bem  in  ü origer  ^^ummer  bef^riebenen  üleig 
bereitet  roerben. 


1524.  3mniciincftd)eu  auf  anbcrc  3trt. 

560  ®r.  (1  fpfunb)  aJJetjl  roirb  in  eine  ©d^üffel  ge* 
nommen,  unb  in  beffen  SDIitte  in  einer  @rube  mit  V*  Str.  (1 
Sct)oppen)  lauer  ÜJiildj  unb  brei  ©^löffel  |)efe  (52  ®r,  ^re^^efe) 
ein  |)efel  angemad^t,  ben  man  gum  Stufgetien  ftetit.  UnterbeS  riit)rt 
man  105  @r.  (6  £ot)  S3utter  etroaS  ab,  gibt  70  ®r.  (4  Sot) 
3u(fer,  brei  @ier,  etroaS  ©al^  unb  bie  feingeroiegte  ©c^ale 
einer  l^alben  3'i^one  bagu,  inbem  man  bie§  äufammen  nod^ 
etroaS  abrü^rt,  fügt  ben  aufgegangenen  ^efel  unb  ba§  nod^ 
übrige  3J?ef)I  bei,  unb  uerftopft  baö  ©anje  ju  einem  garten, 
etroaS  feften  5Teig,  ben  man  auf  ba§  bemel^Ite  Sadbrett  t)erauä* 
nimmt,  nodt)  etroaS  garter  abfnetet,  unb  bann  gu  einem 
£aib(^en  formt.  97ad^bem  man  fotd^eg  bebedt  eine  l^albe  ©tunbe 
^at  ru^en  laffen,  roargelt  man  eg  gu  einer  mefferrüdenbiden 
glatte  aug,  bereu  gange  f^Iädt)e  man  mitteig  eineg  f|5infelg 
ftart  mit  gerlaffener  Sutter  überftreic^t.  ^ngroifdt)en  roerben 
140  ®r.  (V4  $funb)  geroafd^ene  tleine  unb  70  ®r.  (4  Sot) 
oerlefene  geroafi^ene  gro^e  Weinbeeren  mit  einem  ®Iägdt)en 
SBein  unb  einem  ©tüdc^en  einmal  aufgetod^t,  barunter 

70  ®r.  (4  £ot)  abgegogene,  feingeroiegte  älianbeln,  ebenfooiet 
3nder  unb  ein  S^Iöffel  feiner  ^i^it  gemengt,  unb  mit  biefer 
fKaffe  obige  Seigplatte  gleid^förmig  belegt.  ®ic  übrige  S3e^anb* 
lung  ift  gang  roie  bei  ooriger  iliummer. 

1525.  .^cfcnfdincdcn. 

560  @r.  (1  fjSfunb)  207ef)I,  105  @r.  (6  Sot)  etroag  roeidtige* 
machte  Sutter,  70  (Sr.  (4  Sot)  3^der,  brei  (Sier,  ein  Kaffeelöffel 
©alg,  brei  big  oier  (S^Iöffel  gute  |)efe  (52 — 70  (Sr.  ^re^f)efe)  unb 
V4  Str.  (1  ©dboppen)  roirb  in  einer  ©ct)üffel  gu  einem  jTeig  an* 
gemadt)t,  biefer  ^eraug  auf  bag  SSadbrett  genommen,  unb  mit 
ben  ^änben,  unter  Seftäuben  mit  ÜJtel)!,  gu  einem  Saib  ge* 
arbeitet,  ben  man  eine  !^albe  ©tunbe  an  einen  roarmen  Ort 
fteüt,  unb  bann  etroag  augroargelt.  iliun  roirb  175  @r. 
(10  Sot)  mit  ein  roenig  2D7et)I  roeidtigelnetete  Siitter  in  bic 
auggeroargelte  glatte  eingefdt)Iagen , bamit  auggeroargelt,  unb 
biefeg  35erfal)ren  brei*  big  oiermal  roieberbolt  roie  beim  Wätter* 
teig  (iJir.  1394).  ütac^bem  gule|t  bie  fßlatte  in  groei  ^älften 
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Derfd^nitten,  roargelt  man  bie  eine  fiälfte  jroetmefferrüdenbid 
aus,  mengt  bann  140  ®r.  (V^  ^funb)  geroafd^ene  Heine  Söein= 
beeren,  35  ®r.  (2  ßot)  ^udEer,  ebenfoaiel  feingefdbnittene 
^omeranjenfdjale  unb  etroaS  untereinanber,  überftreut 

mit  ber  ^älfte  biefer  SO^affc  ben  auSgeroargelten  l^alben  2;eil 
ber  fßlatte,  unb  rotlt  fold^en  nun  ber  Sänge  nac^  gu  einer 
SBurft  übereinanber , roooon  fofort  äroeifingerbreite  ©tücfe  ab= 
gefd^nitten  unb  mit  ber  abgef^nitteuen  ©eite  auf  ein  mit 
Sutter  abgeriebenes  SBacEblect)  uid^t  gu  na^e  aneinanbergeftellt 
merben.  9J?it  ber  anbern  |)älfte  ber  fßlatte  unb  ber  Üßaffe 
wirb  auf  gleiche  SBeife  oerfafiren,  unb  ^ernac^  baS  ©an^e  an 
einen  _ mannen  Ort  gum  ?Iufge^en  gefteUt.  SCBenn  le^tereS  in 
gepriger  SBeife  erfolgt  ift,  merben  bie  |)efenf^ne(fen  in  gutem 
Ofen  fdt)ön  gebaden,  bann  gleich  t)ei§,  mie  fie  I)erauS!ommen, 
mit  SBafferglafur  (9^r.  2063)  überftrid^en,  unb  nodt)  auf  bem» 
felben  93Iedt)  im  Ofen  fd)nell  getroiJnet. 

1536.  ^efcnfronj. 

(Sin  guter  V2  (2  gut  gemeffene  ©Joppen)  laue  3J?iIdb 
merben  in  eine  ©d^üffel  gegoffen,  oier  ß^Iöffel  Pide  |)efe(70— -88 
©r.  fßrel^efe)  bareiugegeben,  unb  bieS  mit  feinem  gefiebten  3Jie§I 
gu  einem  SSocteig  (|)efel)  angemad^t,  meldfien  man  an  einem  lauen 
Ort  gut  gel)en  Iä|t.  97un  rüt)rt  mau  280  ©r.  (ein  fdfimad^eS  Vs 
fPfunb)  Sutter  mit  fünf  ©iern  etmaS  ab,  unb  gibt  bagu  280  ©r. 
(V2  fßfunb)  feinen  ^uder,  gmei  fleine  Kaffeelöffel  ©alj,  5mei 
Kaffeelöffel  feingemiegte  3't^^onenfdt)aIe,  einen  ©§IöffeI  StniS, 
ebenfoniel  Kirfct)maffer,  ben  aufgegangenen  SSorteig  unb  noch  fo 
niel  ÜJie^I,  ba^  im  ©an^en  2 Kilo  (gut  3V2fßfunb)  oerbraucit 
ift,  unb  ein  nidbt  gar  ju  fefter  STeig  entftet)t,  ben  man  auf  bem 
Sadbrett,  immer  gegen  aufmärts,  mirft,  bis  er  fein  unb  glatt 
ift,  bann  in  eine  ermörmte  ©(Rüffel  bringt,  unb  ^ugebedt  an 
einem  marmen  Ort  aufge^en  lä^t.  ,^ft  er  um  bie  ^älfte 
gemorben,  fo  nimmt  man  i^u  auf  baS  iSadbrett,  teilt  i^n  in 
brei  gleite  Steile,  rollt  mit  ber  ^oblen  |)anb  lange  fjlec^ten 
barauS,  flidt)t  fold^e  gu  einem  feften  ^opf,  legt  biefen  in  Kräng* 
form  auf  ein  butterbeftrict)eneS  iSIe(^,  unb  fteUt  i^n,  mit  einem 
Ieict)teu  STudt)  bebedt,  an  einen  marmen  Ort,  bamit  er  fd^ön 
aufgel)e,  bod^  barf  er  non  unten  nid)t  gu  marm  merben,  auf 
ba^  er  nicht  in  bie  33reite  gel)t.  2iact)bem  er  fc^ön  auf* 
gegangen,  beftreic^t  man  benfelben  mit  ©i,  überftreut  ihn  mit 
in  bie  Sänge  gefdl)nittenen,  abgegogeneu  ID^anbeln  unb  fobann 
noch  uiit  3uder,  unb  bringt  il^n  ungefähr  eine  ©tunbe  in  einen 
guten  Ofen. 
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1527.  ©ierfranj. 

23on  ^U2tx.  (1  ©c^oppen)  lauer  brei  ß^Ioffel  |>efe  (52 
®r.  ^re§t)e^e)  unb  bem  erforberlid^en  5D7e^I  tuirb  ein  ^efel  (Sorteig) 
in  ber  ®tcfe  eiueä  ©pa§enteige§  gemad^t.  er  geprig  auf* 
gegangen,  fo  fommt  140  ®r.  (V^  ^funb)  lei^t  gerührte  SButter, 
t)ier  @ier,  140  ®r.  (Vi  ^funb)  ^uder,  ebenfoüiel  rein  belefenc 
geroaf diene  Heine  SBeinbeeren,  ein  Kaffeelöffel  ©alj  unb  fo  oiel 
feinet  gefiebteS  2D7e^I  baju,  ba^  eS  einen  nid)t  ju  feften  2:eig 
gibt,  ben  man  an  einem  roarmen  Ort  bie  ^älfte  pt)er  roerben 
Iä§t,  bann  auf  baS  bemeblte  Sadbrett  ftürjt,  unb  fo  lange 
mirft,  bis  er  fein  unb  glatt  ift.  97un  teilt  man  i^n  in  brei 
gleidie  Seile,  unb  roargelt  aus  biefen  brei  lange  flechten, 
roorauS  bann  ein  fefter^opf  gemad)t  roirb,  ben  man  auf  einem 
butterbeftricbenen  Sadbied),  tran^förmig  georbnet,  an  einem 
marmen  Ort  fd^ön  aufgeben  lä^t,  b^i^uact)  mit  oerflopftem  @i 
beftreid)t,  unb  in  gutem  Ofen  f^ön  gelbbraun  bädt. 

1528.  Kaffeebrot. 

IVio  (3  iPfunb)  aJiebl  mirb  in  eine  @d)üffel  genommen, 
unb  in  beffen  3)titte  mit  (t  ©dboppen)  lauer  OJtildt)  unb 

brei  ®btöffel  guter  |icfe  (52  @r.  ijßrebbefe)  ein  liefet  angemadbt.  ^ft 
foldfier  aufgegangen,  fo  roerben  210  @r.  (12  £ot)  33utter,  brei 
@ier,  140  ®r.  (V4  ^funb)  ^uder,  groei  fleine  Kaffeelöffel  ©alj, 
foroie  noch  ®/s  Str.  (IV2  ®<^oppen)  taue  iltJiti^  beigefügt,  unb 
baS  (San^e  gu  einem  ftarten  Seig  abgefebtagen,  ben  man  auf 
baS  Sadbrett  b^i^uusftürjt,  bici^  3U  einem  glatten  gäben  Seig 
nerarbeitet,  unb  bebedt  nodb  eine  b^^be  ©tunbe  fteben  lö§t. 
Stisbann  febneibet  man  fedbS  gleiche  ©tüde  baoon  ab,  roargelt 
biefe  mit  ben  |iänben  gu  langen,  groeifingerbiden  f^^tedbten,  unb 
flidbt  barauS  groei  ^öpfe,  biefe  legt  man  auf  mit  f^ett  ab* 
geriebene  S3ndblecbe,  labt  fie  nodb  febön  aufgeben,  ftreiebt  fie 
bann  mit  oerflopftem  @i  an,  beftreut  fie  mit  ^uder,  unb  bädt 
fie  febön  gelb  in  gutem  Ofen. 

1529.  3utfcrbrot« 

33?an  macht  aus  V2  (2  ®d|oppen)  lauer  2D7it(b,  uier 
töffel  liefe  (70  ®r.  ^rebbefe)  unb  feinem  üftebl  einen  S3orteig,  ben 
man  an  einem  lauroarmen  Ort  aufgeben  tä^t.  UnterbeS  rührt  man 
280  ®r.  (V2  ^funb)  S3utter  leicht  ab,  unb  gibt  barein  feebs 
6ier,  um  feebS  ^Pfennig  iRofenroaffer,  bie  feingeroiegte  ©dbale 
einer  batten  280  ®r.  (^/g  iPfunb)  feinen  ^uder, 

70  ®r.  (4  Sot)  Zitronat  unb  gleiditiiel  ißomerangenf dbale 
(beibeS  fein  gefebnitten),  um  brei  ißfennig  Stnis  unb  gen^et, 
einen  Kaffeelöffel  ©alg  unb  fo  oiel  feines,  gefiebteS  SIRebl,  ba§ 
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bag  ®an5c  einen  ftarfen  S^eig  bilbet,  roe^en  man  auf  bem 
bemel^Iten  SacEbrett  jo  lange  roirft,  bis  ber  SIniS  bcrauSfäHt 
unb  ber  5Teig  gart  unb  glatt  ijt.  |)ernad)  roirb  er  fingerbitf 
ju  einem  ^ucJ^en  auSgeroargelt,  unb  biejer  mit  einem  roeiten 
©laS  ober  3IuSjtedber  ^u  runben  93Iätt(^en  auSgejto(^en,  roelc|e 
man  in  ber  ilJiitte  gujammenbiegt,  unb  auf  ein  butterbeftrid^eneS 
S3Iec|  bidbt  aneinanberfe|t,  fo,  ba§  fie  aufrecht  baftel^en  (baS 
^ufammengebogene  unten,  bie  runben  kanten  gegen  oben),  unb 
baS  ©anje  einen  langen  SGBeden  bilbet.  ilJJan  lä^t  biefen  nun 
an  einem  roarmen  Ort  gel)örig  aufge^en,  beftreic^t  i^n  bann 
mit  @i  unb  überftreut  il)n  mit  in  benfelben  ber 

Sänge  nac^  in  ber  ajjitte  einen  tiefen  ©(^nitt,  unb  bädt  i^n 
in  gutem  Ofen.  — S3eim  3tuffe|en  ber  gufammengebogenen 
S^eigblättd^en  auf  baS  S3Iec^  mu|  oben  unb  unten  etmaS 
©c^roereS  angebracht  fein  (j.  93.  fur^e  bicEe  |)oIäftü(fe  :c.), 
bamit  fie  feft  beifammenbleiben;  bieS  nimmt  man  oor  bem 
93aden  bann  mieber  roeg.  — SJJan  fann  baS  ^i^^erbrot  auch 
in  einer  fogenannten  93adfteinform,  mie  folche  bei  ben  ^äger* 
fdhnitten  (iJir.  1755)  in  Stnmenbung  fommt,  einfe^en  unb  baden. 

1530.  UEmer  Srob. 

ü)?an  gebe  in  eine  irbene  ©chüffel  ®/4  (3  ©choppen)  laue 

aWildh  unb  oier  gute  bicEe  ^efe  (70  ©r.  ^re^h^fe)/  unb 

rühre  mit  feinem,  gut  gefiebten  2D7ehI  einen  SSorteig  an.  ^ft  biefer 
gehörig  gegangen,  fo  Eommt  280  ®r.  (V2  ^funb)  feiner  3u(fer, 
Vs  Str.  (V2  ©(Joppen)  9flofenraaffer,  17  @r.  (1  Sot)  fein* 
gefchnittene  ^omerangenfdhale,  9 ©r.  (V2  2ot)  feingef(^nittener 
Zitronat,  bie  feingeroiegte  ©(hale  einer  halben  ^iti^oue,  9 ©r. 
(V2  Sot)  9EniS  unb  f^enchel  unb  äule|t  noch  fo  oiel  üßehl 
barein,  bo§  eS  einen  feften  5£eig  gibt,  liefen  macht  man  nun 
gut  untereinanber,  nimmt  ihn  auf  baS  Satfbrett,  roirft  ihn 
nodh  fo  fange,  bis  ber  SIniS  anföngt  hei^uuSäufaflen,  unb  formt 
barauS  bann  groei  grobe,  längli^e  SBedEen,  bie  man  auf  ein 
mehlbeftäubteS  93Iech  fegt,  an  einem  roarmen  Ort  nochmals 
f^ön  aufgehen  läbt,  h^^^uach  mit  nerflopftem  ©i  beftreidht,  ber 
Sänge  nach  oben  einen  ©chnitt  barein  macht,  unb  fie  in  mittel* 
heilem  Ofen  bäcft.  — ^an  fann  bie  Sßecfen  audj  in  eine 
butterbeftrichene  93acffteinform  einlegen,  fo  aufgehen  laffen,  unb 
barin  bann  bacfen.  9Iuch  fann  man  fie  nadj  einigen  Stagen 
in  feine  ©cheiben  fchneiben,  unb  auf  einem  Sadblech  im  93acd* 
ofen  gelb  röften. 

1531.  9tpoftclfu(hcn. 

33on  IV5  ßilo  (2V2  9^funb)  feinem,  gefiebten  ü)2chl  roirb  ber 
üierte  STeil  mit  fechs  @|IöffeI  |)efe  (100  ©r.  ^re|hefc)  nnb  V*  Str. 
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(einem  i(^road^en  ©d^oppen)  lauem  SBaffer  ju  einem  SSorteig  (^efel) 
angemac^t;  ben  man  jugebecft  langsam  aufge^en  lö^t.  er 
gehörig  gegangen,  fo  gibt  man  ben  9ieft  beS  aJie^IS,  420  ®r. 
(®/i  ^funb)  etroaS  roeic^gemac^te  33utter,  fec^S  gan^e  @ier  unb 
fed^S  gigelb,  jmei  @§loffeI  feinen  ober  nad^  belieben 

SSaniüe^ucEer  (iJir.  2050),  groei  5?affeelöffel  @a4  unb  Vs  ^^r. 
(Va  ©(Joppen)  fü^en  9tal)m  barein,  unb  arbeitet  foId^c§  leicht 
3u  einem  giemlid)  feften  Seig.  'Diefen  ftürjt  man  auf  ba3 
Sadbrett,  rei^t  ii)n  ^ier  nac^  unb  nad)  mit  ben  fjingern  in 
©tüde  ab,  legt  biefe  roieber  übereinanber,  unb  fät)rt  fo  mit 
bem  3(brei§en  unb  tlcbereinanberlegen  be§  2;eigeS  fort,  bis 
berfelbe  fein  ift,  roorauf  er  mit  ber  ganjen  ^anb  nod^  etroaS 
feiner  abgearbeitet  unb  311  einem  93aüen  geformt,  bann  in  ein 
met)IbeftäubteS  2:ud^  gefd)Iagen,  mit  le^terem  in  eine  gro^e  irbene 
<ödt)üffel  gelegt,  unb,  forgfältig  jugebedt,  äet)n  bis  groölf  (Stunben 
an  einen  falten  Ort  ober  in  ben  Heller  gefteöt  roirb.  2iac^bem 
er  um  öaS  3'üeifa(^c  aufgegangen,  ftürjt  man  i^n  auf  baS  be* 
me!^Ite  S3adbrett,  nimmt  ein  flein  roenig  baoon,  unb  bilbet  baS 
übrige  mehr  burc^  ®re^en  als  burc^  Slrbeiten  gan^  leidet  ju 
einem  oben  etroaS  breitgebrüdten  Saib,  in  beffen  iüiitte  man 
mit  ber  ff^auft  eine  SSertiefung  madbt.  SIuS  bem  5urüdgelegten 
£eig  roirb  ein  ßnopf  gebilbet,  biefer  in  bie  93ertiefung  gebrüdt, 
baS  ©au^e  auf  ein  butterbeftridt)eneS  Sadbled^  gefegt,  mit  oer* 
flopftem  @i  beftrid^en,  unb  mit  bem  ü)ieffer  aufroärtS  gegen 
ben  ßnopf  je  breifingerbreit  ooneinanber  leidet  eingefd^nitten, 
bann  roirb  eS  nod^  eine  33iertelftunbe  ftel)en  gelaffen,  unb  in 
^iemli(^  beigem  Ofen  fcf)ön  beHi)i;ciun  gebaefen.  jDcS  fdinederen 
^bfüf)IcnS  roegen  legt  man  ben  gebadenen  ^U(^en  auf  ein  um* 
gefebrteS  ^aarfieb,  unb  bringt  if)n  nadb  ©rfalten  ju  SÜfe^. 
(©iel)e  91  bb Übung.)  — 3}?an  fann  ben  geformten  Sueben 
au^  in  ein  runbeS,  mit  breifingerbreitem  ^anb  oerfebeneS, 
butterbeftri^eneS  33Ied)  einfepen,  roo  man  bann  ein  hoppelt  ge* 
legteS  Rapier  um  bie  fjorm  binbet,  fo,  ba§  baSfelbe  nodb  b<inb* 
breit  über  le^tere  in  bie  |)Dbe  ftebt.  9tucb  fann  man  ben 
Äudben  in  einem  giemlidb  tiefen,  butterbeftricbenen  ^aftrol  in 
ben  Ofen  bringen,  ^n  b eiben  glätten  roerben  bie  oben  er» 
roäbnten  Sinfebnitte  in  il)n  gemadbt.  — Ocroöbnlicb  bereitet 
man  ben  STeig  am  9(benb,  roo  ber  Äudben  bann  anbern  2:agS 
in  ber  g^rübe  gebaden  roerben  fann. 

9tnmertung.  Hefenteige,  ju  benen  btel  Sutter  fommt,  bürfen  nie 
ju  lange  mit  bem  Saßen  ber  H<^nb  gearbeitet  merben,  meil  baburdj  bie 
Sutter  gern  fd)mi4t.  SDagegen  reifft  man  fic,  tuie  toorftet)enb  angejeigt,  ab, 
unb  legt  bie  0tiidbeu  lieber  übereinanber,  wobur^  ber  Seig  bennuct)  fein 
inirb.  ®rft  5ulept  arbeitet  man  it)n  mit  ber  ganjen  Haub  no^  gut  ab  unb 
jufammen. 
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[1533.  ^^joftelfui^en  auf  anbcre  ?lrt. 

®er  Steig  roirb  bereitet  roie  obiger,  nur  oerroenbet  man 
blo!?  fect)§  @ier  unb  280  ®r.  (V2  ^funb)  Sutter  baju. 
belieben  tonnen  140  ®r.  (8  Sot)  geroafd^ene  tieine  Sßeinbeercn 
unter  bie  ÜKaffe  gegeben  roerben. 

1583,  tlciuc  5tbt>ftclfu(^cn. 

i^n  ben  Steig  oon  9^r.  1531  nimmt  man  brei  bis  oier 
©igelb  unb  70  ®r.  (4  ßot)  S3utter  me|^r,  arbeitet  i^n  bann 
ganj  roie  bort,  unb  formt  barauS  jefin  bis  groölf  Heinere  ßu^en, 
roel^e  mit  ^nöpfc^en  oerfet)en  unb  nach  37r.  1531  beenbet 
roerben. 

1534.  0ciue  Slfjoftellucbcu  auf  auberc  ?lrt. 

SDie  a)?affe  ift  ganj  bie  oon  i)7r.  1532,  nur  nimmt  man 
brei  bis  oier  (Sigel b unb  70  ®r.  (4  Sot)  öutter  me^r.  2)ie 
übrige  ^Bereitungsart  fiel^e  in  ooriger  97ummer. 

3tntncrfung.  Sllle  biefc  Stpoftcltuc^en  toerbcn  |jum  Kaffee  ober 
gegeben,  unb  ntciftenS  hJ'arnt  aufgetifcbt. 

1535.  0etucS  italieuifdjeS  2:^ecbrot. 

280  ®r.  (V2  ^funb)  20?et)I  roirb  in  einer  ©(Rüffel  mit  oier,  bis 
fed)S  @§IoffeI  guter  roei^er  bider  |)efe  (70 — 100  ®r.  ^re^^efe)unb 
lauem  Saffer  ju  einem  etroaS  ftarten  |)efel  angemact)t,  ben  man  pm 
Stufgel^en  ftellt.  DJilttlerroeile  roerben  560  ®r.  (1  ^funb)  207e^I, 
175  ®r.  (10  Sot)  SBulter,  105  @r.  (6  Sot)  ^uder,  oier 
ganje  (Sier,  fed)S  ©igelb  unb  ein  Kaffeelöffel  ©alj  auf  baS 
Sadbrett  genommen,  ber  aufgegangene  ^efel  bajuget^an,  unb 
bieS  äu  einem  feinen  Steig  angemad)t  unb  abgetnetet,  roeldben 
man  ju  einem  runben  Saibc^en  gufammenbrebt,  baS  man  jurüd 
in  bie  ©d^üffel  bringt  unb  bebedt  aufge^en  lä^t.  SBä^renbbem 
roirb  abermals  560  @r.  (1  ^funb)  3)?et)I,  140  (Sr.  (V^  ißfunb) 
3uder,  210  ®r.  (12  Sot)  Sutter,  ad)t  (Sigelb,  foroie  bie  fein» 
gcroiegte  ©(^ale  einer  ^^t^one  ober  groei  @§IöffeI  SSanine^uder 
(97r.  2050)  betgerid^tet,  bieS  unter  ben  ingroifd^en  aufgegangenen 
2;eig  gemengt,  unb  baS  (Sange  je^t  auf  baS  SBadbrett  genommen, 
roo  man  es  redt)t  gart  abarbeitet,  roie  bei  bem  SIpofteltudben 
(97r.  1531)  befdjrieben.  ^ernadb  bre^t  man  ben  Steig  roieber 
gu  einem  Saib  gufammen,  legt  biefen  in  eine  gro^e  ©dbüffel, 
bebedt  benfelben  mit  einem  Studb,  bedt  nodb  einen  paffenben 
SDedel  barauf,  unb  fteHt  i^n  im  ©ommer  über  97adE)t  in  ben 
KeHer,  im  SOßinter  an  einen  falten  Ort,  roo  er  febod^  nid^t  ge» 
frieren  barf.  2Im  anbern  3)7orgen  roerben  barauS  bann  runbe 
Kud^en,  |)örnc^en,  SBeden  u.  bergl.  geformt,  biefe,  mit  einem 
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S^ud^e  bebedt,  auf  buttcrbeftrid^enen  Sadbled^en  nod)mal8  jum 
Stufgel^en  gefteflt,  fobann  mit  @i  beftric^en,  unb  in  gutem  Ofen 
gebaden. 

1536.  Sutterlucficn. 

?tu8  ®/g  Str.  (2Va  ©c^oppen)  lauer  3D^iId),  oier  S^Iöffel  ^efc 
(70  ®r.  ^refel^efc)  unbbem  nötigen  3D7ct)l  roirb  eiu35orteig  gemad)t, 
ben  man  jugebedt  an  einem  marmen  Ort  aufget)en  Iä|t.  |)at  er 
fic^  get)örig  get)oben,  fo  gibt  man  420  ®r.  ^funb)  etroaS 
roei^gemadbte  Sutter,  fei^S  @ier,  brei  S^Iöffel  feinen  3uder, 
jroei  Kaffeelöffel  ©alj  unb  fo  oiel  ü)7e^I,  Wb  e§  mit  bem  jum 
^orteig  oerbraucbten  1 VlO  Kilo  (2  ^funb)  auSmacbt,  bareiu, 
unb  arbeitet  ben  jteig  na(^  97r.  1531.  1)er  Kuchen  roirb  bann 
and)  ebenfo  geformt,  oben  etroag  breitgebrüdt,  jebod)  ol)ne  einen 
Knopf  barauf  ju  fe^en,  betnad)  auf  ein  butterbeftrid)eneg  S3ledb 
gefegt,  unb  an  einen  roarmen  Ort  gum  Stufgeben  geftellt.  |)at 
er  fi(^  gehörig  gehoben,  fo  beftreicht  man  ihn  mit  einer  aiHfchung 
oou  nerflopftem  @i  unb  jerlaffener  S3utter,  macht  mit  einem 
ÜJ?effer  in  bie  Ouere  ifti^en,  unb  bödt  benfelben  in  gutem 
Ofen  fchön  gelbbraun. 

1537.  g-ciucrer  83uttcrlud)en. 

IVio  (2  ^funb)  feineg,  gefiebteg  ajiehl  roirb  in  eine 
grobe  ©i|üffcl  genommen,  in  ber  SRitte  begfetben  in  einer  @rubc 
mit  Va  Sil'*  (^/a  3^ab)  lauer  guter  ÜRil^  ober  97ahm,  nier  ©blöffel 
guter  ^efe  (70  @r.  ^rebhefe)  unb  einem  STeil'beg  ÜRehlS  ein 
®orteig  (i>efel)  angerührt,  unb  bieg,  mit  einer  über  bie  ©chüffel 
gebreiteten  ©eroiette  bebedt,  an  einen  roarmen  Ort  jum  Stuf» 
gehen  geftellt.  97un  rührt  man  560  @r.  (1  ^funb)  Sutter 
leicht  ab,  gibt  fe(^g  @ier,  nier  ©btöffet  ^uder,  jroei  fleine 
Kaffeelöffel  ©alj,  bag  nom  SSorteig  übrige  ÜRehl,  foroie  ben 
in^roifdhen  gehörig  aufgegangenen  58orteig  barein,  unb  arbeitet 
unb  kenbet  ben  Kuchen  gang  roie  norigen.  — ©oUte  ber  Steig 
nicht  feft  genug  fein,  fo  mub  nodh  mehr  äRehl  bo^ugenommen 
roerben. 

1538.  Kleine  Sutterfnehen  mit  Steinbeeren. 

^Bereitet  unb  beenbet  man  gan^  nadh  iRr.  1536  unb  1537, 
nur  roerben  unter  ben  Steig  280  &v.  (Va  ^funb)  gcroafdhenc 
fleine  Steinbeeren  genommen,  unb  bie  Kuc|en  in  flcinerem 
SIRabftabe  geformt. 

1539.  Slätterlmben. 

®er  Steig  oon  SRr.  1537  roirb  fingerbid  auggeroargelt, 
mit  einem  Slugftedher  ober  roeiten  ®lag  ju  lauter  SBlättdhen 
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QUggeftoc^en , unb  biefe  im  ^ranj  auf  bem  SacEbIed)  berart 
übereinanbergelegt,  ba^  immer  ein  S3Iättc^en  jur  |)älfte  über 
baä  anbere  gu  liegen  bmmt.  ^)iefen  Ärang  läbt  man  nun  an 
einem  roarmen  Ort  noc^  einmal  fo  i}oä)  roerben,  beftreii^t  bann 
benfelben  mit  nerHopftem  ®i,  beftreut  ibn  mit  feingefc^nittenen 
HJJanbeln  unb  in  gutem 

Ofen  fd)on  gelbbraun. 

1540.  ^ögfudjcn. 

SBirb  gang  nad^  5Rr.  1536  bereitet  unb  beenbet,  nur  fommt 
unter  ben  Seig  280  ®r.  (Va  ^funb)  geriebener  ißarmefanfäS. 
— ®ibt  man  geroölEinlic^  gum  Sein. 

Stnmerlung.  Sille  bie[e  SSutterfuc^en  (9Sr.  1536—1540)  fann  man, 
toenn  c§  bie  erlaubt,  gleidi  ben  Stpoftelfm^en,  an  einen  falten  Drt 
jum  Slufgeben  fteCen,  in  meinem  galle  fie  öiel  feiner  merben. 

1541.  Sfaffcc=  ober  ^^^eelucfien. 

2)ian  rül)rt  in  einer  @cE)üffeI  mit  ^/g  Str.  (1  ^/a  ©(Joppen)  lauer 
3)?ilc^,  brei  (ä^Iöffel  ;^efe  (52  @r.  ißre|t)efe)r  nnb  ber  erforberlic^en 
fßortion  feinem,  gefiebten  iDie^I  einen  33orteig  an,  unb  ftellt  folgen 
gum  ?lufgel^en  an  einen  roarmen  Ort.  UnterbeS  roirb  350  ®r. 
(20  £ot)  Butter  Ieid)t  abgerülirt,  175  ®r.  (10  Sot) 
bie  feingeroiegte  ©d)ale  einer  falben  ^^i^^one,  fed^ä  bi§  a^t 
©tüd  abgegogene,  mit  ein  roenig  Saffer  feingefto|ene  bittere 
)D7anbeIn,  groei  @ier,  groei  3J?efferfpi^en  feingefto^ene  2D7u§fat= 
blüte  unb  etroaS  ©alg  beigefügt,  unb  bieg  in  ben  mittlerroeile 
aufgegangenen  Sßorteig  mit  fo  oiel  ü)?el)l  gegeben,  bab  Ie|tere§ 
mit  bem  gum  SSorteig  nerbraud^ten  ungefähr  840  ®r.  (IV2  ^funb) 
augmadt)t.  97adbbem  ber  giemlidti  ftarfe  2:eig  mit  bem  Äod^= 
löffel  gut  abgefdl)Iagen,  roirb  er  gu  einem  runben  ^u(^en  ge^ 
formt,  biefer  etroag  auggeroargelt,  fo,  bab  er  nur  nod^  groei* 
fingerbid  ift,  bann  auf  bag  butterbeftrid^ene  5BIed^  gelegt,  unb 
gum  5lufgel§en  an  einen  roarmen  Ort  geftellt,  roo  man  i^n  nacE) 
gehörigem  Slufgelien  mit  oerflopftem  @i  beftreidfit,  mit  ner* 
roiegten  Olianbcln  unb  b^rnad^  mit  ^uder  beftreut,  unb  in 
beibem  Ofen  fdinett  bädt. 

1543.  )RofinenEud)cn. 

2lug  280  ®r.  (Va  ^funb)  aJJebl,  V4  20^-  (1-  ®d)oppen)  ÜJJild^ 
unb  brei  ©b^öffel  |)efe  (52  ®r.  iprebbefe)  roirb  ein  Sorteig  (|)efel) 
gemacht,  big  er  auf  gegangen  175  ®r.  (10  Sot)  23utter  leidet 
gerührt,  unb  barein  bann  87  ®r.  (5  £ot)  280  ®t. 

(Va  ^funb)  iHofinen  (f leine  Scinbeeren),  groei  (Sier,  gel)n  ©tüd 
abgegogene  bittere,  mit  etroag  2D7iIdl)  feingeftobene  ü)^anbe^n,  bie 
feingeroiegte  ©d^ale  einer  Ijalben  ”^0  ®r.  (4  £ot) 
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feingejd^nittener  fleiner  Kaffeelöffel  (Salj,  etwas 

feingefto^ene  3Ku8fatbIüte,  280  ®r.  (Va  $funb)  SKe^I  unb  ber 
aufgegangene  33orteig  gegeben.  9?un  wirb  baS  ©an^e  gut  ah* 
gef  plagen,  auf  ein  beme^IteS  93atfbrett  geftürjt,  unb  gu  einem 
runben  Kud^en  geformt,  ben  man  forgfältig  auf  ein  butterbe« 
ftri<ieneS  SacEblec^  legt,  unb  an  einem  roarmen  Ort  gehörig 
aufge^en  Iä|t,  roorauf  er  mit  @i  beftrid^en,  mit 
3imt  beftreut,  unb  in  gutem  Ofen  fd^ön  gelb  gebaren  wirb. 

Stnmerfung.  Siefen,  fomte  überbaufit  aHc  fefteren  Äu^en,  foHte 
ntan  ftet§  auf  butterbeftriibeneS  ißaf)ier  fegen,  um  fie  mittels  beffelben  gut 
auf  baS  Sadbled)  ätegen  ju  fönnen. 

1543.  Koburgcr  Kudfen. 

?luS  Va  (2  ®dt)oppen)  lauer  Slßild^,  brei  @§IöffeI  |)efc 
unb  bem  nötigen  fWel^I  wirb  ein  Ieict)ter  33orteig  gemad^t,  S3iS 
er  gegangen,  wirb  420  ®r.  (%  ^ftmb)  S3utter  leidet  gerührt, 
^ierju  420  ®r.  (*/*  ißfunb)  feiner  3uder,  groölf  @ier,  bte  fein* 
gewiegte  «Sd^ale  einer  ein  Kaffeelöffel  ^niS  unb  jwei 

Kaffeelöffel  ©alg  gefügt,  unb  bies  nun  mit  bem  gut  aufgegangenen 
SBorteig  unb  bem  nod^  nötigen  3Jtel|l  gu  einem  STeig  in  ber 
®i(fe  eines  leidsten  ©pa^enteigeS  gut  abgefdl)lagen,  ben  man  in 
einer  butterbeftrid^enen  runben  O^orm  an  einen  warmen  Ort  jum 
Slufge^en  fteHt,  bis  er  nodb  einmal  fo  ^od)  geworben.  @r  wirb 
l^ernacE)  mit  oerllopftem  @i  beftrid^en,  mit  oerwiegten  SDianbeln 
nnb  julegt  mit  ^uder  beftreut,  unb  ber  Kud^en  in  mittel^ei^em 
Ofen  f^ön  gebaden. 

1544.  ©cfunbl^citSliidfcn. 

105  @r.  (6  Sot)  lauwarme  Sutter  wirb  fcliaumig  abge* 
rü^rt,  oier  (Sigelb,  105  @r.  (6  £ot)  feingefto^ener 
280  ®r._  (Va  ^funb)  feingefiebtes  ajjel^l,  Ve  (%  3J?a§) 
3J?ild^,  bie  feingewiegte  ©cbale  einer  l^alben  Zitrone  unb  nad^ 
SBelieben  70  ®r.  (4  Sot)  ©ultanen  beigefügt,  nnb  ber  STeig 
bann  red^t  gut  abgefd^lagen , unb  bie  311  fteifem  ©d^nee  ge* 
fctflagcnen  oier  @iwei§  lei^t  baruntergemengt.  97un  gibt 
man  10  ®r.  Sot)  präparierten  SBeinftein  unb  5 ®r. 
C/10  Sot)  fo^tenfaures  Patron  unter  bie  3J?affe,  füllt  fold^e  in 
eine  gut  mit  SButter  auSgeftrid^ene  unb  mit  ©emmelmeljl  be* 
ftreute  ©ogelljopfen*  ober  aud^  glatte  g^orm,  unb  bädt  ben 
Kud^en  eine  |albe  ©tunbe  bei  guter  |)ipe.  — ©obalb  SBeinftein 
unb  97atron  in  bie  ajiaffe  gegeben,  mu|  baS  S3aden  äugen* 
blidlid^  üor  fid^  gel)en. 

1545.  ®aSlcr  Kutffcu. 

3luS  210  @r.  (12  Sot)  3J?e^l  wirb  mit  V4  (1  @dl)oppen) 
SKildf)  unb  brei  @|löffel  guter  ^efe  in  einer  ©d^üffel  ein  |)efel 

SRiebl,  Sinbauer  ffo#u^.  lO.  2(ufi.  33 


514 


|)efent)adn)erf. 


angemad^t,  unb  folc^er  bebecft  an  einen  roarmen  Ort  pm 
ge^en  geftettt.  SfJa^bem  er  aufgegangen,  fügt  man  70  (Sr. 
(4  Sot)  Heine  unb  t)aI6fooiet  gro|e  Weinbeeren,  fämtlic^  ge= 
roafc^en  unb  Ie|tere  einigemal  überfdbnitten,  bann  70  @r,  (4  Sot) 
etroaä  roeii^gemac^te  93utter,  ebenfoniet  jroei  (äier,  einen 

falben  Kaffeelöffel  ©als,  bie  feingeroiegte  (Schale  einer  falben 
Zitrone  unb  fo  niel  2D7el)I  bei,  baf  es  einen  leichten  3!:eig  gibt, 
ben  man  mit  bem  Koctiloffel  tüchtig  abfc^Iägt,  ^ernac^  auf  bem 
SBadbrett  gu  einem  £aibd)en  unter  Seftäuben  mit  0)?ebl  äu= 
fammenbrel^t , unb  fo,  bebedt,  eine  ^Ibe  @tunbe  an  einem 
roarmen  Ort  fte^en  lä^t.  97a{|  biefer  3^it  foU  bet  SCeig  etroas 
in  bie  |)öl)e,  no^  me^r  aber  in  bie  SSreite  gegangen  fein,  roaS 
baS  ^eic^en  ift,  ba§  er  bie  rechte  ®i(fe  §at.  ^un  roirb  ein 
Heiner  5£eil  beSfelben  genommen  unb  gurütfgelegt , ber  übrige 
etroaS  auSeinanbergeroargelt,  in  ein  butterbeftridienes , aufge= 
fd^IageneS  Kud^enblec^  gebracht,  unb  mit  ben  ^änben  bem  S3Iec^ 
gIei(^gebrü(Jt.  ©obann  beftreic^t  man  ben  Kuchen  am  0tanbe, 
roel4’  le^terer  gnoor  mittels  ber  f^inger  etroaS  eingebrüdt  rourbe, 
mit  oerHopftem  @i,  unb  mad^t  oon  bem  §urüclbe§altenen  STeig 
eine  Heine,  fingcrbiife  SBal^e,  roeld^e  man  am  97anbe  beS  Kud^enS 
^erumlegt  unb  babei  leidet  anbrüät.  Jßeptern  Iä§t  man  ^ernac^ 
an  einem  roarmen  Ofen  nod^  einmal  aufgetien,  bis  er  gur 
^älfte  ]§ö§er  geroorben,  bann  roirb  er  mit  105  (Sr.  (6  Sot) 
^erlaffener  ^Butter  überf(^üttet,  bod)  fo,  ba§  biefe  nicf)t  über  if)n 
lerunterläuft,  nun  nod^  ein  guter  @§löffel  feiner 
70  @r.  (4  Sot)  feiner  ^uder  barübergeftreut , unb  ber  Kud^en 
in  gutem  Ofen  gelb  gebaden.  — Kann  nad§  belieben  oor  bem 
83aden  mit  70  @r.  (4  Sot)  feinoerroiegten  2)7anbeln  beftreut 
roerben. 

1546»  iSraimfd^ioeiger  Kui^cn, 

SOÖirb  im  (Sanjen  roie  oor^erge^enber  bereitet,  nur  nimmt 
man  etroaS  mehr  2J?e^I  jum  £eig,  bamit  berfelbe  fefter  roerbe. 
9lu(^  übergie^t  man  i§n  nic^t  mit  33utter,  fonbern  eS  roirb 
berfelbe  mit  oerHopftem  @i  beftri^en,  mit  abgewogenen,  breit* 
gefdbnittenen  2)7anbeln  überlegt,  bid  mit  ^i^der,  barunter  nad^ 
^Belieben  SBanidejuder  (9ir.  2050)  überftreut,  unb  mit  etroaS 
Söaffer  befpri|t. 

1547.  PriftftoHcn. 

2V4  Kilo  (4  ißfunb)  feines,  gefiebteS  9)^eljl  roirb  in  eine 
gro^e  ©d^üffel  genommen,  unb  in  ber  SDiitte  bcSfelbcn  eine 
@rube  gemad^t,  roorein  man  wroolf  (g^löffel  ganj  gute  ^efc  gibt, 
unb  mit  5/g  Str.  (2^2  ©d^oppen)  lauer  SDiild;  einen  ^efel  an* 
mad^t,  ben  man  an  einen  roarmen  Ort  fteHt.  ^ft  er  gel;orig 
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aufgegangen,  fo  gibt  man  560  ®r.  (1  ^funb)  n)etc^gemac|tc 
33utter  unb  einen  Kaffeelöffel  ©alg  barein,  roorauf  man  ben 
2:eig  rec^t  tüd^tig  burd^arbeitet,  unb  fobann  nad)  unb  nac|, 
unter  fortmäljrenbem  Kneten  beö  feiges,  560  ®r.  (1  ^funb) 
gro^e  unb  ebenfooiel  fleine  Steinbeeren,  fämtli(^  juDor  mit 
etroaö  9ium  angefeud)tet,  140  ®r.  (V4  ^funb)  feinen  ^itder, 
210  ®r.  (12  Sot)  fü|e,  abgewogene,  fein  gefd)nittene  ober  gc^ 
roiegte  S0?anbeln,  na(^  belieben  aud)  einige  bittere,  eine  aJieffer* 
fpi|e  3)?u§fatbIütC  unb  bie  feingemiegte  ©c^ale  einer  Zitrone 
beifügt.  |)at  man  aKe§  gut  nermifd)t,  unb  ift  ber  Seig  fort 
unb  fort  tüd)tig  gelnetet,  fo  ba§  er  ganj  fein  unb  glatt  ift , fo 
lä^t  man  il^n  an  einem  roarmen  Ort  aufgeljen,  ftürgt  il)n 
l)ernad^  auf  ba§  bemeljite  Sadbrett,  unb  formt  wmei  ober  mel)rere 
©tollen  barauS  : man  nimmt  nömlic^  beliebige  ©tüde  oon  bem 
Scig,  unb  formt  barauS  Saibd;en,  bie  man  mit  bem  Stargel^ 
l)oIw  etraaS  auäeinanberbrüdt , in  ber  SDIitte  etroaä  ftärfer  ein= 
brüdt,  unb  bann  übereinanberfd)Iägt,  fo  ba§  fie  2JiauItafd)en 
ülE)nIid)  fet;en.  iliun  fe|t  man  bie  ©toHen  auf  mefjlbeftreute 
Sadblec^e,  bädt  fie  in  ^ei^em  Ofen,  unb  roenn  fie  l^eraug» 
lommen,  beftreidbt  man  fie  fofort  mit  gerlaffener  Butter,  bie 
üon  ber  oben  angegebenen  wurüdbe^alten  mürbe,  unb  beftreut 
fie  ftar!  mit  ^uder  unb  — ©oKten  immer  einige  5Tage 

alt  fein,  el)e  man  fie  ifet,  unb  fönnen  aud^  längere  ^eit  aufge* 
§oben  roerben,  o^ne  ba^  fie  an  it)rer  ©üte  oerlieren. 


1548»  eijnftftollcn  nuf  onbcre  5lrt. 

23/5  Str.  (2V2  laue  3)?ildi)  roirb  mit  V2  Sir-  (V2 
guter,  bider  ^efe  unb  feinem  3}?et)I  gu  einem  ganj  feften  2:eig 
gcfnetet,  unb  e§  muB  biefer  .|)efel  an  einem  marmen  Ort  bann 
geljen,  bis  er  gang  leidet  ift,  raaS  ungefäl)r  groei  ©tunben 
erforbert.  9^un  fügt  man  unter  fortroä^renbem  Kneten  bes 
Steiges  840  ®r.  (IV2  ^fnnb)  frifd)eS  ©(^malj  (auSgelaffene 
Sutter),  ©alw,  bie  feinoermiegte  ©di)ale  oon  wroei  großen  3üronen, 
9_  ®r.  (V2  Sot)  3intt,  einen  lleinen  Kaffeelöffel  SJiuStatblüte, 
bis  560  ©r.  (1  ^funb)  feinen  ^uder  (je  nad)bem  man  eS  fü^ 
roünfcl)t),  280  ©r.  (^2  ^funb)  feingefd)nittenen  ^üronat  unb 
^omeranwenfdl)aIe,  210  ©r.  (12  Sot)  fü§e  unb  35  ©r.  (2  Sot) 
bittere,  abgewogene,  oerraiegte  2J2anbeln,  P/5  Kilo  (2V2  ^funb) 
gro^e  (beffer  ©ultanen)  unb  840  ©r.  (P/2  ^innb)  fleine  ge» 
mafdl)ene  Steinbeeren  unb  fo  oiel  3)?e^I  bei,  ba§  eS  einen  fefteu 
Ateig  gibt,  ^ft  berfelbe  bann  fein  unb  glatt  gefnctet,  fo  mirb 
er  wur  Stürme  geftellt,  bamit  er  aufgelje.  I)ie  übrige  iSereitung 
ift  raie  bei  ooriger  Stummer. 

33  - 
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1549,  SJlanbcIftottcn. 

bereitet  unb  beenbet  man  nach  ??r.  1547,  nur  lommen 
unter  ben  2!eig  feine  Jffieinbeeren,  bafür  aber  210  @r.  (12  Sot) 
3ucCer,  420  @r.  (^U  ^funb)  fü^e  unb  70  ®r.  (4  Sot)  bittere 
abgewogene  207anbeln,  fämtlic^  fein  geroiegt,  unb  280  @r. 
(Va  ^funb)  fleingefc^nittener  3^t^onat. 

1550*  ^Imucafe. 

» 

;^n  560  @r.  (1  ^funb)  leicht  gerührte  33utter  raerbeu 
neun  (Sigelb  unb  560  ®r.  (1  ^funb)  feiner  ^uder  gegeben, 
unb  bieS  mit  560  ®r.  (1  ^funb)  237ef|i,  Vs  Str.  (Va  ©(Joppen) 
SIraf,  fed^§  @§Iöffel  ^efe  unb  fo  niel  lauer  207il(|,  als  nötig 
ift,  ju  einem  etroaS  feften  2:eig  angemai^t.  97un  gibt  man 
560  @r.  (1  ^funb)  gro§e  unb  ebenfooiel  fleine  Seinbeeren, 
fleinoerfc^nittene  Orangenfd^ale , geriebene  (Sfiocolabe,  fleinoer* 
fd^nitteneu  3^tronat  unb  mit  ber  ^aut  feingeftofeene  üJianbeln, 
non  jeber  biefer  nier  (Sachen  140  @r.  (V4  ^funb),  ^i^t  ii^b 
97elfen  na(^  ^Belieben,  ein  tnenig  <SaIw  unb  ben  fteifen  ©c^nee 
ber  neun  ©iroei^  barunter,  unb  rü§rt  bamit  ben  Steig  gut  burd§. 
^ernac^  gibt  mau  i^n  in  eine  bid  mit  SButter  beftridbene  glatte 
§orm,  lä|t  i^n  an  einem  marmen  Ort  gut  aufge^en,  unb  bädt 
ben  ^ud)en  in  guter  |)i|e,  roo  bann,  fobalb  er  au§  bem  Ofen 
fommt,  Vs  (V2  ©cboppen)  SRum  langfam  gleichmäßig 
barübergegoffen  mirb.  — Saßt  fich  einige  Soeben  aufberoabren. 

1551*  flhißbrot* 

IVio  ^ilo  (2  ^funb)  SWeßl  mirb  in  eine  ©dbüffel  genom» 
men,  in  ber  207itte  eine  ®rube  gemacht,  unb  mit  V*  Str.  (1  ©(Joppen) 
lauer  ÜJZildb  unb  brei  ©ßloffel  ^efe  ein  |>efel  angerührt,  roeicben 
man  jugebedt  an  einen  marmen  Ort  ftellt.  :^ft  er  gehörig  ge* 
gangen,  fo  mirb  Vi  Str.  (1  ©choppen)  ^imbeerfaft,  ober  ber 
Wurüdgebliebene  ©aft  irgenb  einer  eingemadbten  S^rudbt,  ober 
au(^  280  @r.  (Va  ^funb)  mit  V.4  Str.  (1  ©eßoppen)  Saffer 
aufgelöster  unb  nerfochter,  bann  mieber  gänwlicb  erfalteter  3uder 
barangethan  nebft  105  @r.  (6  Sot)  grökichgefebnittenem  ^itro* 
nat,  ebenfooiel  fßomeranwenfcbale,  ber  feingemiegten  ©dbale  einer 
Zitrone,  einer  3)7efferfpihe  älZuSfatblütc,  einem  Kaffeelöffel  ©alj, 
Va  Str.  (2  ©choppen)  etmaS  überfchnittenen  97ußfernen,  oier 
ßiern  unb  210  @r.  (12  Sot)  93utter.  SDiefeS  alles  arbeitet 
man  ju  einem  feften  Steig,  melden  man  auf  ein  SBadbrett 
nimmt,  unb  mittels  3D7ehI  nod)  feiner  fnetet.  @S  merben  bann 
barauS  gmei  längliche  Saibe  geformt,  biefe  auf  ein  mchlbeftäubtcS 
Sadbledb  gelegt,  unb  an  einen  marmen  Ort  wum  Slufgehen  ge* 
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fteHt,  roelc^’  Ie|tere§  einige  ©tunben  ^eit  erforbert,  roorauf  man 
fte  mit  a07il(^  beftreid^t,  unb  in  gutem  Ofen  lic^tgelb  bäctt.  — 
®ie  SWaffe  mu|  etrooS  ftar!  gehalten  merben. 

1552.  Sirnenjcltcn  nbcr  ^ii^clbrot. 

5 £tr.  (1  33ierling)  bürre  (gebörrte)  95irnen  werben  ge* 
mofdien  unb  eine  fialbe  ©tunbe  gefod)t,  bann  lalbfoniel  gefrf)älte, 
gebörrte,  ebenfalls  geroafcf)ene  31epfelfcbni|e  bajugetfian,  unb 
kirnen  unb  Slepfel  jufammen  roeidigefD^t,  bod)  fo,  ba§  beibe 
£eile  nid^t  5U  raeidt)  finb,  worauf  man  fie  na^  ©rtalten  non 
ben  ©tielcn  befreit  unb  in  grobe  @di)eiben  fd^neibet.  UnterbcS 
wirb  4^2  ^ilo  (8  ^funb)  mittelfeines  hemmet)!  in  eine  ©i^üffel 
genommen,  in  berißitte  beSfelben  eine  (Srube  gebilbet,  unb  mit 
1 £tr.  (1  OJkB)  non  ber  äurüdgebliebenen  nodi)  lauen  Obft* 
brüfie,  fedi)S  S^Iöffel  guter  |>efe  unb  für  neun  Pfennig  ©auer* 
teig  ein  33orteig  angemadi)t,  ben  man  gugebedt  an  einem  warmen 
Ort  aufgeljen  lä^t.  ®ewölinli(^  gef^ie^t  baS  norfte^enb  S3e* 
mertte  am  Stbenb ; am  folgenben  3)?orgen  wirb  ber  33orteig  bann 
mit  einem  ©^löffel  ©al§  unb  fo  niel  lauem  Sßaffer,  als  gu  einem 
etwas  feften  SBrotteig  nötig  ift,  mit  bem  übrigen  3)Jel;I  in  ber 
©d^üffel  abgeluetet,  Ijernad^  bie  gefd^nittenen  Stepfel*  unb  ISirnen* 
f^ni|e,  560  @r.  (1  ^fuiib)  gro§e  unb  ebenfooiel  Heine  Sßein* 
beeren,  560  ®r.  (1  ^funb)  abgejogene,  überjwcrd)  grobge* 
fdfinittene  3)2anbeln  unb  ebenfooiel  würflig  ge]d;nittcne  fjeigen, 
140  @r.  (8  Sot)  feiugewiegte  ^omerau^enfi^ate,  ebenfooiel 
Zitronat,  bie  feingewiegte  ©c^ale  einer  ^drone,  70  @r.  (4  Sot) 
3imt,  35  @r.  (2  Sot)  97elten,  jwei  ß^töffel  StniS,  ebenfooiel 
ßorianber,  ein  @§IöffeI  gefto^ene  ^arbamomen,  ein  @§löffel 
Pfeffer,  V4  Sti^-  (1  ©d^oppen)  ^irfd)waffer  nnb  oon  2V2  £tr. 
0/2  25ierling)  97üffen  bie  einigemal  überfdjiüttenen  ^erne  Ieid)t 
in  ben  5Teig  gemengt,  unb  aus  biefem  bann  mehrere  Saibi^en 
geformt.  97un  wirb  oon  l^/io  (2  ^funb)  SWe^l,  140  ®r. 
(Vi  ^funb)  Butter,  gwei  S^Iöffel  |)efe,  einem  @IaS  SBaffer 
unb  ein  wenig  ©alj  ein  jteig  angemad^t,  biefer  gut  gearbeitet, 
unb  baoon  in  ber  gehörigen  ®rö|e  ^lede  auSgewargelt  etwas 
bider  als  bie  97ubelflede  (97r.  17),  in  bereu  jeben  man  eines 
ber  obenerwähnten  Saib^en  leidet  einfct)lägt.  ®ie  eingef^Iage* 
neu  Saibdhen  legt  man  je^t  auf  mehlbeftreute  Sadbledhe  in  ber 
Slrt,  ba§  bie  glatte  ©eite  oben  gu  liegen  fommt,  lä^t  fie  an 
einem  warmen  Ort  no^  aufgehen,  beftreidht  fie  bann  mit  etwas 
oon  ber  gurüdbehaltenen  Obftbrühe,  ftupft  biefelben  mit  einem 
^odhlöffelftiel  ein  wenig  ein,  unb  bödt  fie  in  einem  guten  S3ad* 
Ofen.  — Ser  baS  ^u^elbrob  auf  gewöhnlichere  2lrt  be* 
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reiten  roill,  fann  ftatt  SOIanbeln  etroaS  me^r  9iüffe  nehmen, 
geigen,  Sßeinbeeren,  unb  ißomerangenfci^ale  aber  gänj= 

Ii(i^  roeglaffen. 

1553.  ^irncnjeltcu  ober  .^u^clbrot  ouf  nnbere  ?Irt. 

IVio  ^ilo  (3  $funb)  gebörrte  gute  S3irnen  unb  ebenfooiel 
^toetf^gen  tnerben,  jeber  2:eil  für  fi4  toeidigetDe^t,  jeboc^  nid)t 
ju  roeic^,  unb  fo,  baji  bie  93rül}e  beim  gertigfein  beinahe  ein* 
gelocE)t  ift.  SHsbann  nimmt  man  beibeS  in  eine  ©ct)üffel,  roo 
man  nad^  ©ilalten  bie  ausfteint,  unb  bie  Sirnen 

grob  überfc^neibet.  ?iun  merben  brei^ig  geigen  mit  etroaä 
SBaffer  eine  |nlbe  ©tunbe  lang,  bebedt,  auf  f^roac^em  geuer 
gebünftet,  bis  [ie  ctmaS  raeid^  unb  aufgelaufen,  unb  nadi)  @r* 
falten  einigemal  überraiegt,  ferner  140  @r.  (V4  ^funb)  abge* 
gogene  3J?anbehi,  70  @r.  (4  Sot)  ipomerangenfcfiale  unb  ebenfo* 
oiel  Zitronat  fein  länglid^  gefd^nitten,  140  ®r.  (V4  ^funb)  gro^e 
geroafdfiene  Steinbeeren  einmal  überfd^nitten,  unb  non  |unbert 
aufgeflopften  97üffen  bie  £erne  mehrmals  überraiegt.  SDiefeS 
alles  gibt  man  je^t  in  eine  gro^e  ©Rüffel,  unb  bagu  nodb  oier 
ß^Ioffel  ^orianber,  einen  S^Iöffel  Äarbamomen,  70  ®r.  (4  Sot) 
^imt,  oier  ß^Iöffel  Slnis,  einen  ß^loffel  meinen  Pfeffer,  35  @r.- 
(2  Sot)  2iel!en,  bie  feingeraiegte  ©d^ale  einer  ^itrone  unb 
Vs  Str.  (V2  ©dboppen)  ^irfdi)raaffer,  gie^t  bie  etraa  nod^  1/3  Str. 
(V2  2)7a^)  betragenbe  58irnen*  unb  3™£if^)9ßnbrübe  barauf, 
unb  Iä§t  baS  ©ange  über  97ad^t,  bebedt,  ftel^en.  gngraifdben 
rairb  2V4  ßilo  (4  fßfunb)  OJie^l  in  eine  gro|e  ©(Rüffel  ober 
Sadimulbe  gegeben,  fold^es  in  ber  9J?itte  auSeinanbergeftridiien, 
unb  barin  mit  brei  ß^löffel  ^efe,  für  neun  Pfennig  «Sauerteig 
unb  V2  (V2  237a§)  lauem  Staff  er  ein  giemlid^  ftarfer  33or* 
teig  gemacht,  roeli^en  man,  bebecEt,  ebenfalls  über  97ad}t  fteben 
Iö|t.  51m  anbern  ÜJiorgen  rairb  ber  aufgegangene  unb  raieber 
gufammengefallene  Steig  mit  fo  oiel  lauem  Staffer  angemadbt, 
ba5  eS  einen  ftarfen  Srotteig  gibt,  biefen  fnetet  man  nun  na^ 
Beifügung  oon  einem  ©Bloffel  ©alg  tüchtig  ab,  unb  Iüj3t  ibn 
l^ernad)  ein  bis  graei  Stunben  bebedt  rul;en,  bann  rairb  bie 
tags  guoor  l^ergeridl)tete  gülle  l^ingugetl^an , unb  aüeS  untercin* 
anbergefnetet,  97a(^bem  bie  SOIaffe  jei^t,  bebedt,  nodl)  eine  Ijalbe 
Stunbe  geftanben,  rairb  fie  in  beliebige  länglidbe  ober  runbe 
Saibd^en  geformt,  bie  man  auf  einem  mel)lbeftreuten  Sadblec^ 
nod^  ein  raenig  aufge!^en  lä^t,  l^ernadE)  mit  Staffer  überftreid^t, 
oben  mit  abgegogenen  l^albierten  SD^anbeln  überlegt,  unb  in 
einem  guten  SBäderofen  bädt.  — 9)7an  fann  bie  Saibd^en  ain^ 
nad^  ooriger  97ummer  in  Steig  cinfd)Iagen,  in  raeld)cm  galle 
man  fie  jebodf)  uidl)t  mit  SDianbeln  belegt.  Sie  toerben  bann  gleidj* 
falls  mit  einem  ^odblöffclftiel  etioaS,,  eingeftupft,  bagegen  aber 
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nic^t  mit  Obftbriil^e  aiigeftric^en , bamit  ber  Umfd^Iagtcig 
roei§  bleibe. 

1554.  ÖirucujcUcn  ober  ^u^clbrot  auf  brüte  5trt. 

5 £tr.  (1  SSierling)  gebörrte  93irnen  merben  mit  fo  oiel 
SBaffer  gum  g^euer  gefegt,  ba^  eS  barüber  ^inge§t,  unb  t)ierin 
bann  rceic^gelod^t,  rao  nun  noc^  1 ßtr.  (1  2Jta^)  SBrü^e  baran 
jein  mu^.  ©rfalten  bringt  man  fie  jobann  groblid^  oer* 

j(^nitten  in  eine  0d)üjjel,  gibt  ®/s  Str.  (IV2  ©i^^oppen)  Obft- 
branntroein  ober  bcjjer  ^irjc^raajjer,  bann  Slnig,  ^end^el  unb 
^orianber,  jämtlidb  oerjto^en  unb  gujammen  70  ®r.  (4  Sot) 
betragenb,  35  ®r.  (2  Sot)  3J?obegeroürä,  ebenjoniel  gejto^ene 
stellen,  17  ®r.  (1  Sot)  gejto^enen  ^imt,  140  @r.  (V4  jßfunb) 
gercaj^ene  SBcinbeeren,  ebenjooiel  abgewogene,  grobgeje^nittene 
ü)7anbein  unb  V4  Str.  (1  @d)oppcn)  Sirnenbrül;e  bagu,  mengt 
alles  gut  untereinanber , unb  Iä§t  eS  über  97ad^t  bebed't  ftel^en. 
?tlsbann  mirb  2V4  ^ilo  (4  j|3junb)  mittelfeines  Äernme^I  mit 
1^2  Str.  (IV2  337aB)  tauem  Sßaffer  unb  fcc^S  ß^Iöffel  guter 
bider  §efe  wu  einem  STeig  angemad^t,  unb  fol^er  jum  Stufgel^en 
geftellt;  ift  er  aufgegangen,  fo  Inetet  man  barein  einen 
löffel  ©alj,  einen  ^offeelöffel  ^nis,  unb  ebenfooiel  fjenc^el 
unb  ^orianber,  arbeitet  bas  (Sanje  nod^  gut  ab,  mengt  äule|t 
obige  93? affe  barunter,  unb,  im  f^all  ber  SEeig  gu  leidet  unb 
ne|ig  märe,  nod^  einiges  93?el)l,  morauf  man  barauS  gmei  ober 
brei  £aib(^en  formt.  9?un  mirb  auS  280  ®r.  (V2  fßfunb) 
2)?e^I,  etroaS  SBaffer,  wroei  ©Blöffel  §efe,  nu§gro§  Sutter  unb 
ein  wenig  ©alg  ein  wroeiter,  nid^t  gar  fefter  ÜEeig  gelnetet,  biefer 
gut  mefferrüdenbid  gu  fo  oiel  ^üden  (f,  9?r.  1552)  auSge* 
roargelt,  als  2aibdt)en  finb,  unb  febeS  ber  le^teren  mit  einem 
fjied  umfdt)Iagen.  ^ernad^  fe|t  man  bie  Saibc^en  fo,  ba^  bie 
glatte  ©eite  nad^  oben  fommt,  auf  93adbled)e,  unb  lä^t  fie  nod^ 
eine  IE)aIbe  ©tunbe  an  einem  roarmen  Ofen  ge^en,  bann  ftupft 
man  fie  obenüber  mit  einem  f^eberüel,  bamit  beim  5Saden  ber 
®ampf  entmeid^en  fann,  überftreidt)t  fie  nod^  mit  SBaffer,  unb 
bädt  fie  im  Sadofen  mit  ober  nad^  bem  ©d^roargbrot. 

1555.  ^artoffclbrot. 

©eroafd^ene  Ä'artoffeln  werben  fd^neK  weid^gefotten,  abg&» 
f^ält,  unb  gleidi)  f)ei^  burc^’S  ©ieb  gebrüdt.  9?un  ma(|t  man 
560  @r.  (1  ^fpb)  feines  9D?e^i,  ebenfooiel  gänglid^  ertaltete 
Kartoffeln,  gwei  (S^Iöffel  ^efe  unb  etwas  ©alg  mit  V4  Str. 
(1  ©d)oppen)  lauer  9j?ildi)  gu  einem  feften  Steig  an,  arbeitet 
biefen  auf  einem  mel^lbeftreuten  SBadbrett  gut  ab,  unb  formt 
barauS  einen  langen  SBeden,  ben  man  gum  9Iufge^en  an  einen 
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roarmen  Ort  ftclit.  @o6aIb  er  gut  um  bie  ^älftc  ^ö^er  ge^ 
worben,  wirb  er  mit  3Jiilc§  beftrid^en,  unb  in  ni(^t  p ^ei^em 
Ofen  gebacfen. 

1556.  BbJtßiclfud)cn»  2)ünnelc. 

S3on  560  @r.  (1  ^funb)  SÜie^I,  70  ®r.  (4  £ot)  jer* 
Inffener  SSiitter,  einem  (£i,  etwas  ©al^,  gwei  (S^löffel  ^efe 
unb  Str.  (IV2  ©Joppen)  aJZilc^  wirb  ein  5i:eig  angemad^t, 
biefer  gut  abgefd^Iagen,  bann  auf  bem  97ubelbrett  glatt  ge* 
arbeitet,  unb  ju  einem  Saib  geformt,  weld^en  man  an  einem 
warmen  Ort  um  bie  |)älfte  f)öl)n  werben  Iä|t.  UnterbeS 

fd^neibet  man  §wei  aufge^äufte  SleUerooII  ^i^iebeln  ganj  fein, 
bämpft  fold^e  ein  wenig  in  140  ®r.  (8  Sot)  fleingefdfjnittenem 
©pedE,  unb  nimmt  fie  fobann  in  eine  ©d^üffel,  um  fie  ^ier  mit 
i/g  Str.  (V2  ©(Joppen)  faurem  iRa^m,  fec^S  Stern,  einem  S§* 
löffel  Kümmel  unb  bem  nötigen  ©alg  an§urü^ren.  (f^alls  ber 
©petf  gefalgen,  ift  nur  gang  wenig  anberes  ©alj  no(^ 
nötig.)  ®er  aufgegangene  STeig  wirb  nun  ^albfingerbiä  aus* 
gewargelt,  unb  ein  butterbeftrid^eneS  33ad*  ober  ßud^enbled^ 
bamit  auSgelegt,  bieS  bann  an  einen  warmen  Ort  gebrad^t, 
bamit  ber  Sleig  not^mals  etwas  aufge^e,  ^ernad^  bie  angerü^rte 
^wiebelmaffe  auf  le^teren  gegeben,  fold^e  glattgeftrid£)en,  fo  ba§ 
ber  Seig  gut  fingerbid'  bebedt  ift,  unb  ber  ^udt)en  in  gutem 
Ofen  gebaden.  — SBirb  ein  58adbled^  hierbei  oerwenbet,  fo  , 
mu|  man  ben  97anb  beS  STeigeS  aufbiegen,  weil  fonft  baS 
®araufgegebene  §erunterlaufen  würbe. 

1557»  ©b^dfm^cu»  ©b^dgclten» 

207it  bem  in  ooriger  5Rummer  befd^riebenen',  nur  etwas  : 
bider  auSgewargelten  Steig  wirb  ebenfo  ein  butterbeftridfieneS  j 
33ad*  ober  ^ud^enblei^  auSgelegt,  unb  fold^er  bann  gleit^fatts  i 
an  einen  warmen  Ort  gefteüt.  pat  er  fid^  Ijier  geljörig  ge* 
l^oben,  fo  wirb  er  mit  einer  3)7iTcl)ung  oon  oerllopftein  Si, 
gerlaffener  SSutter  unb  jwei  Sfelöffel  faurem  9ta|m  beftrid^en,  * 
unb  gleid^mä^ig  mit  in  SBürfeln  oerfd^nittenem,  mit  etwas  ' 
Sümmel  unb  ©alj  oermifd^ten  ©ped  belegt.  |)ernad^  lä^t  man 
ben  S£eig  an  einem  warmen  Ort  nod^  etwas  aufge^en,  unb 
bädt  ben  ^ud^en  in  gutem  Ofen. 

1558.  3lniöf(^nittcu. 

3Ran  nimmt  in  eine  gro^e  ©d^üffel  fnnpp  IVio 
(2  ißfunb)  2Rel^I,  mac|t  baoon  mit  Str.  (1  ©dboppen)  lauem 
SBaffer  unb  fed^S  S^Iöffel  §efe  einen  Sßorteig  (|)efel),  unb  Iä§t 
biefen  an  einem  lauwarmen  Ort  gut  jugebedt  aufgel;en  unb 
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loieber  fallen.  Slläbann  roerben  weitere  IVio  (2  ifSfunb) 
aße^I,  700  ®r.  (1 V4  ^funb)  feiner  er,  140  ®r.  (V4  $funb) 
wei^e  Sutter,  ge^n  @ier,  35  (S)r.  (2  £ot)  91ni§,  na^  ^Belieben 
aud^  etwas  3^en(|el  unb  Äorianber,  bie  feingewiegte  @d^ale 
non  gwei  etwas  ©alj  unb  fitr.  (1  ©d^oppen) 

alter  Sein  in  ben  S3orteig  gegeben,  bantit  untereinanbergemad^t, 
unb  bas  @anje  auf  bem  97ubelbrett  gut  gefnetet,  bis  ber  Steig 
glatt  ift  unb  ein  feines  5tuSfet)en  ^at.  hieraus  werben  nun 

fed^s  lange  SedEen  gemacht,  wel^e  man  auf  ein  mel)IbefäeteS 
Stud^  legt,  unb  jugebedt  an  einem  warmen  Ort  langfam  auf* 
ge§en  lä^t.  ©iiib  fie  gel^örig  aufgegangen,  fo  werben  fie,  nad)* 
bem  ber  Sänge  nac|  je  ein  ©infe^nitt  bareingemad)t  ift,  an 
einen  falten  Ort  geftettt,  bamit  fie  eine  fefte  |>aut  befommen, 
unb  aisbann  gelb  gebaden.  ®en  anbern  Stag  werben  fie  in 
3/4  (Stm.*  (V4  bide  ©d^nitten  uerfc^nitten , auf  S3retter 

gelegt,  unb  in  gutem  Ofen  non  einer  ©eite  gelb  geröftet,  Ijer* 
nac^  nimmt  man  fie  f)eraus,  feiert  fie  auf  ben  SBrettern  um, 
unb  röftet  fie  auct)  non  ber  anbern  ©eite. 

1559.  ?lnisfdjnittcn  auf  aiibcrc  5lrt. 

9J?an  uerjupft  für  23  ißfennig  ©(^ilbteig  (©emmelteig)  in 
fleine  ©tüdcf)en,  uerrüljrt  biefe  fein  mit  ^/g  Str.  (V2  ©dE)oppen) 
Saffer  ober  Sein,  gibt  280  @r.  (V2  ^funbj^uder,  brei  @ier, 
bie  feingewiegte  ©c£)ale  einer  flehte  ^anbuoK  2IniS 

unb  140  @r.  (V4  ipfunb)  weic^gcmadE)te  SButter  bagu,  unb 
mengt  alles  gut  untereinanber.  97acbbem  nodj  840  @r.  (IV2 
^funb)  ÜJZe^I  beigefügt,  wirb  ein  fefter  Steig  IjierauS  gefnetet, 
ben  man  auf  bem  IBadbrett  gut  abarbeitet,  unb  bann  IängIicE)e 
Seden  barauS  formt.  97un  wirb  ein  SBrett  mit  einem  me^I* 
befäeten  Studj)  belegt,  bie  Seden  baraufgegeben,  unb  bebedt  an 
einen  warmen  Ort  gum  Slufgei^en  gebradjit.  ©inb  fie  I;ier  ge* 
^örig  gegangen,  fo  werben  fie  aufgebedt  unb  faltgeftedt , bamit 
fie  eine  fefte  |>aut  befommen,  alsbann  ber  Sänge  nadb  ein  ©dbnitt 
barein  gemad^t,  unb  biefelben  in  gutem  Ofen  gebaden.  SDen 
näd^ften  Stag  werben  fie  bann  wie  oorige  gefd^nitten  unb  geröftet. 
1560.  IBöl^mifdjc  ©dinitten. 

P/s  tilo  (2Va  ^funb)  aiZel)!  wirb  in  eine  ©dt)üffel  ge* 
nommen,  unb  mit  »ier  ß^Ioffel  guter  |)efe  unb  V2  Str. 
(V2  2J?ai)  SDlild^  ein  §efel  angemadE)t.  ©obalb  berfelbe  l^od^ 
aufgegangen,  fommen  700  ®r.  (P/4  iPfunb)  Butter,  uier  @ier, 
35  @r.  (2  Sot)  .3uder,  ein  l^alber  ß^Iöffel  ©alj  unb  eine 
SJfefferfpiie  SJfuSfatblüte  ba^u,  unb  na^bem  ber  Steig  bann 
gut  abgefcfilagen , mengt  man  noct)  17  @r.  (1  Sot)  ?lnis, 
52  ®r.  (3  Sot)  feingewiegte  iDlanbeln,  ebenfouiel  gewiegten 
Zitronat,  gleid^faHS  52  (Sr.  (3  Sot)  ^omeranäenf(|aIe  unb 
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bie  feingeroiegtc  ©d^ale  einer  falben  ^it^one  barunter.  9hin 
lüirb  ber  Sleig  auf  bem  SacEbrett  noc^  ein  wenig  getnetet,  unb 
aisbann  gu  einem  Saibd)en  gufammengebre^t,  meld)es  man  mit 
einer  <Sd)üffeI  bebetft,  unb  fo  eine  ©tunbe  ftcljen  Iä§t,  bis  es 
fid^  etroaS  geljoben  I)at.  ®ann  roirb  foId)eS  in  jmei  bis  brei 
5TeiIe  geteilt,  unb  aus  jebem  Steil  ein  SBecfen  formiert,  biefe 
SBetfen  auf  bemel)lte  Saäblec^e  gelegt,  obenüber  leicht  bemel^It, 
unb  bebecEt  no^  einmal  gum  ^ufge^en  gefteUt.  ©inb  fie  ge^ 
I)ürig  auf  gegangen  (roaS  man  baran  fie^t,  wenn  fie  anfangen 
fleine  Skiffe  §u  befommen),  fo  werben  fie  mit  lauer  SKild)  über* 
ftridien  unb  in  gutem  Ofen  gelb  gebaden.  SInbern  StagS  oer* 
f^neibet  man  fie  §u  fingerbicEen  ©c^nitten,  unb  fe^rt  biefe  in 
einem  ©emifc^  oon  ^ucEer  unb  um,  wooon  man  baS 

Ueberflüffige  wieber  abEIopft,  bann  werben  bie  ©d)nitten  über* 
eiuanbergelegt  unb  eine  ©tunbe  fte|en  gelaffen,  nun  auf  SacE* 
bledje  nebeneiuanbergereil)t,  unb  im  abgefü^Iten  Ofen  leii^t  gelb 
geroftet.  — ©d)ine(fen  gu  Stl;ec  unb  Kaffee  gut,  no(^  beffer 
gu  SB  ein. 

1561*  Btoiebttd. 

560  @r.  (1  ^funb)  gefiebteS  3JicI)I  wirb  mit  Str. 
(IV2  ©d)oppeu)  lauer  unb  brei  (S^Iöffel  guter  ^efe  §u 

einem  Steig  angemad)t,  ben  man  an  einem  warmen  Ort  etwas 
weniges  aufgeljen  lä^t.  iliun  gibt  man  140  ®r.  (V4  ^funb) 
weid)gemad)te  S3utter,  ebenfooiel  feinen  .ßuder,  einen  l^alben 
Ä'affeelüffel  ©alj  unb  ein  paar  (S^Iöffel  SIniSwaffer  (wirb  be* 
reitet,  inbem  man  35  ®r.  (2  Sot)  SIniS  mit  fiebenbem  SBaffer 
anbrü!^t,  bieS  einige  3^^  ftel;en  lä^t,  unb  baS  SBaffer  bann 
abgie^t)  barein,  fdjofft  ben  Steig  tüd)tig  bur(^,  unb  nimmt  i^n 
l^ernac^  auf  baS  SSadbrett,  wo  er  mit  nod^  weiterem  31?eI)I  gu 
einem  etwas  feften  Steig  abgefnetet  wirb.  SDiefen  Iä§t  man 
nodE)  einmal  aufge^en,  bis  er  fleine  SRiffe  befommt,  bann  werben 
barauS  auf  bem  ffiadbrett  fingerbide,  uidE)t  gunj  20  Stm, 
(V4  ®de)  lange  ©tengeIdE)en  gewargcit,  fold^e  auf  ein  mit  ©ped 
ober  Butter  Ieid)t  beftrid^eneS  SSadbledt)  in  breifingerbreiter  @nt* 
fernung  üoneinanber  gelegt,  etwas  breitgebrüdt  (in  ber  3)3tte 
am  meiften),  unb  nun  gugebedt  an  einen  warmen  Ort  geftettt, 
bis  fie  anfangen  aufgugeljen.  ©inb  fie  Ijalb  aufgegangen,  fo 
werben  fie  mit  iDHId^  angcftridE)en , unb  in  gutem  Ofen  gelb 
gebaden.  — S'ieugebaden  fdt)medt  ber  ^tt^iebad  gwar  fel;r  on* 
genel^m  5um  St^ee,  aber  eigentlid^  foHte  man  il)n  röften.  ®ieS 
gefdE)ie^t  erft  nad)  gwei  Stagen,  wo  fidi)^bie  ©tengeIdE)en  mit  einem 
fi^arfenüReffer  ber  Sänge  nacE)egaI  halbieren  Iaffen,_  fo,  ba^fie  in 
ein  S3oben*  unb  in  ein  oberes  9iinbenfcl)eibchen  geteilt  finb.  Den 
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auf  biefc  SCßcife  oerfd^nitteneu  legt  man,  bte  gefdfinittenc 

innere  ©eite  aufroärtä,  auf  ein  SBrett,  unb  röftet  i^n  fc^nett 
in  abgefü^Item  Ofen,  bi§  er  eine  l^eHgelbe  fjarbe  l^at. 

1562*  Croguignoicn. 

roirb  280  ®r.  (V2  ^funb)  feinet  ÜJiel^I  auf  ba§  58acf» 
brett  gefiebt,  unb  in  bie  3Jiitte  eine  (Srube  gemacht,  barein  jroei 
gro^e  (ä^Iöffel  gute  ^efe,  52  &x.  (3  £ot)  ^ergangene  SButter, 
fed^S  ©igelb,  eine  ^rife  ©at^,  105  (Sr.  (6  Sot)  abgefc^älte, 
feingeroiegte  93?anbeln  unb  140  (Sr.  (8  Sot)  Orangen*  ober 
.ßitronenäuder  (9^r.  2052,  2051)  gegeben,  unb  nun  alle§  ju 
einem  etmaS  ftarfen  STeig  gelnetet,  ben  man  in  ein  erroärmteS, 
bemet)Ite§  5Tu^  einfdjlägt,  unb  einige  ©tunben  an  einen  lau* 
roarmen  Ort  gum  5tufget)en  ftettt.  ^ernad^  roirb  berfelbe  auf 
bem  Sactbrett  nod^mals  etroa§  abgefnetet,  unb  fobann  Üeine 
©tücfe  banon  abgefdi)nitten,  roeIcE)e  mau  gu  ©tengeld)en  rollt, 
biefe  nu^groB  nerfd^ueibet , unb  bie  ©tücEd^en  bann  eiförmig 
formt.  ^n5roifdt)en  roirb  in  einem  großen  ^aftrol  ober  einer  Pfanne 
ÜBaffer  auf'§  g^euer  gefegt,  bei  begiunenbem  ©ieben  obige  ©tüd* 
cf)en  bareingegeben,  unb  ba§  Äaftrol  nun  IeidE)t  beroegt,  bi§ 
le^tere  auf  bie  Oberftäd^e  lommen.  ^e^t  roerben  bie  ©tüifd^en 
in  faltet  SBaffer  gelegt,  bann  abgefeilit,  in  eine  ©ct)üffel  ge* 
brad^t,  unb  t)ier  in  einigen  nerflopften  Eiern  umgefelirt,  l^ernad^ 
legt  man  fie  auf  butterbeftridfiene  ißacfblectie  nid()t  gu  nal^e  an* 
einanber,  unb  bödt  fie  in  nid)t  gu  beigem  Ofen  fd^ön  gelb.  — 
31uä  obigem  Sieig  fonncn  aud)  iSregeln,  ©tengeld^en  unb 
Äräpf(|en  geformt  roerben. 

1563*  .^cfcnfcclen. 

840  ®r.  (P/afpfunb)  gefiebteg  SRel)!  roirb  in  eine©dbüffel 
gegeben,  unb  baraii^  mit  Str.  (1  ©cE)oppen)  lauer  SDHIdb 
unb  brei  Eßlöffel  guter  bider  |)efe  ein  5ßorteig  gemad^t,  ben 
man  gugeoedt  an  einen  roarmen  Ort  jum  Slufgeben  fteHt.  if^n* 
groifdien  roerben  in  175  @r.  (10  Sot)  leicht  abgerübrte  93utter 
jroei  ganje  Eier  unb  jroei  Eigelb  nebft  87  ®r.  (5  Sot)  feinem 
.ßuder  unb  einem  Kaffeelöffel  ©alj  gerührt,  unb  biefeS  bann 
§u  bem  aufgegangenen  33orteig  getban  nebft  bem  übrigen  9)?ebl 
unb  fo  nie!  roeiterem  ÜJZebl,  ba|  eS  einen  garten,  etroa§  ftarfen 
Seig  gibt,  ben  man  mit  bem  Kod)IöffeI  gut  abfdbUigt.  ^ft  ber 
2:eig  an  einem  roarmen  Ort  b^lb  anfgegangen,  fo  fticbt  man 
mit  einem  giemlid)  großen  93ledl)IöffeI  ©tüde  bei^ouS,  unb  formt 
au§  biefen  auf  bem  bemeblten  Sadbrett  länglid^e,  an  beiben 
Enben  gugefpi|te  Saibdien,  roeldje  man,  immer  breifingerbreit 
non  einanber,  auf  ein  butterbeftricbeneS  S3adble(^  legt,  unb  an 
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einem  marmen  Ort  nod^  gehörig  aufge^en  Iä§t.  iRun  roerbcn 
fic  mit  nerflopftem  ®imei§  beftrid^en,  mit  ^uder  bestreut,  unb 
in  gutem  Ofen  ju  fd^öner  gelbbrauner  ^arbe  gebadfen,  fofort 
bann  nom  öled^  abgenommen,  nad^  gänglid^em  ©rfalten  über* 
einanber  auf  eine  glatte  gelegt,  unb  mit  Sudler  beftäubt  jum 
2;^ee  ober  Kaffee  gegeben. 

1564  53adtü)cr!  Don  ^cfcnbuttertcig. 

ajian  bereitet  nad^  5lir.  1394  einen  gcroö^nlid^en  SButterteig, 
nur  mu§  in  ben  SBorteig  brei  ©^loffel  |>efe  unb  groei  ß^löffel 
^udler  fommen,  unb  ber  SSorteig  bann  eine  l)albe  ©tunbe  an 
einen  falten  Ort  äum  Sinken  gefteöt  roerben.  ^ft  ber  Steig  fertig, 
fo  bringt  man  it;n  nod^maB  eine  l)albe  ©tunbe  an  einen  falten 
Ort.  |)erna(^  roirb  er  ^albfingerbid  aulgeroargelt,  unb  läng* 
li(^e,  l^albfingerbreite  ©tüdfe  baoon  abgef(^nitten,  roeld^e  man 
über  SBogenformen  legt,  ober  oerfd^obene  ^ierecfe,  auct)  fleine 
runbe  tu(|en  baoon  abftidl)t,  fold^e  mit  oerflopftem  ©i  beftreid^t 
unb,  mit  beftreut,  in  gutem  Ofen  bädt. 

1565.  2;|omagftric3cln. 

560  (Sr.  (1  ^funb)  ffiuttcr,  280  (Sr.  (V2  ^funb) 
groolf  (Sigelb,  bie  feingemiegte  ©d^ale  einer  Zitrone,  groei 
loffel  ^efe  unb  Str.  (V2  2Ra§)  faurer  SRa^m  mirb  mit  fo 
oiel  feinem  3)?el)l  gefnetet,  ba^  e§  einen  ftarfen  Steig  gibt. 
SDiefer  roirb  auf  einem  butterbeftrid^enen  SBled^  bünn  auSge* 
roargelt,  unb  fobann  mit  einem  SSadräbd^en  in  länglid^e  ©trie* 
jeln  oerfd^nitten,  roeld^e  man,  mit  ^ei^er  Sutter  beftrid^en  unb 
bid  mit  .ßudEer  unb  3imt  beftreut,  gut  ge^en  lä|t,  unb  ^ernadl) 
fd^on  ^eUgelb  bädft. 

1566.  2^l)cclaib(^en. 

SSier  ganje  (Sier,  oier  Eigelb,  140  (Sr.  (8  £ot)  ^uder, 
ein  fleiner  Kaffeelöffel  ©alg,  groei  3J?efferfpi|en  3Jiu§fatblüte, 
bie  feingemiegte  ©djale  einer  ^itrone  unb  fedt)§  ©felöffel  §efe 
roirb  in  420  (Sr.  ^funb)  fd^aumig  abgerül^rte  SButter  ge* 
rül^rt,  barein  700  (Sr.  (IV4  ^funb)  3J?el)l  gemengt,  unb  alleä 
gut  untereinanbergemad^t.  97un  roirft  man  ben  Steig  big  er 
glatt  ift,  unb  ftid^t  bann  mit  einem  (£|löffel  Saibd;en  aug,  roeldf)e 
man  auf  ein  butterbeftrid^eneg  SSled;  legt,  unb  an  einen  roarmen 
Ort  jum  Slufge^en  fteQt,  roeld^’  le^lereg  oft  groei  big  brei  ©tun* 
ben  ißeit  erforbert.  ®ie  Saibdien  roerben  ^eruad^  mit  oer* 
flopftem  (Si  beftridlien,  mit  ÜJianbeln  unb  beftreut,  unb 

im  Ofen  fd^on  gelb  gebadcn. 

1567.  sn)cclaibd)cn  auf  aubcrc  5frt. 

840  ®r.  (IV2  ^funb)  207el;l  roirb  in  eine  tiefe  ©d^üffel 
genommen,  unb  mit  ^4  Str.  (1  ©d^oppen)  lauer  3)7ild;  unb 
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brci  S^Iöffel  ^efc  ein  S3ortcig  angcmoc^t.  S33enn  folc^cr  ge* 
gangen  ift,  gibt  man  280  ®r.  (^/j  ^funb)  abgerü^rte  SButter, 
140  &x.  (8  Sot)  ebenfoDiet  gro§e  unb  gleid^niel  ffeinc 

Steinbeeren,  etroa§  abgeriebene  3't^^onenyc^ale,  brei  @ier  unb 
einen  lieinen  Kaffeelöffel  @alj  ba^u,  flopft  ben  Steig  gut  ab, 
unb  läfet  i^n  bei  ber  Stürme  noc^  einmal  gel)en.,  ^un  ftic^t 
man  mit  einem  S^Iöffel  Saibc^en  au§,  fe|t  biefelben  auf  ein 
mit  iÖ?ef)I  beftüubteS  Sadbled),  unb  lü§t  fic  fo  nochmals  ge§en. 
®ann  roerben  fie  mit  (Sigelb  beftrid^en,  mit  feinoerfc^nittenen 
SDtanbeln  unb  l)ierauf  mit  beftreut,  unb  in  gutem  Ofen 

fc^ön  gelbbraun  gebaden. 

1568.  ^efcnfipflctit. 

ülian  fiebt  840  @r.  (IV2  ^funb)  feines  iÜZei^l  in  eine 
©c^üffel,  gibt  barein  oier  @ier,  210  @r.  (12  £ot)  etroaS  roeid^* 
gema(^te  Sutter  unb  V4  (1  ©c^oppen)  laue  ajjild^,  unb 
mengt  fold)eg  gut  untereinanber.  :(5ft  ber  Steig  bann  re^t  fein 
abgefd^lagen,  fo  tommt  ein  falber  @§löffel  @al3,  oier  (S^löffcl 
feiner  ^wder  unb  brei  S^löffel  gute  bicEe  |)efe  baju,  unb  nad^* 
bem  bieS  ^ufammen  re^t  gut  oerarbeitet,  lü^t  man  ben  Steig, 
mit  einem  Stu(^  bebecEt,  an  einem  toarmen  Ort  fo  lange  auf* 
gel)en,  bis  er  um  bie  ^ülfte  l)ö^er  geroorben.  iJtun  nimmt  man 
bie  §ülfte  beSfelben  auf  ein  bemel)lteS  SacEbrett,  rairft  ben 
Steig  etioaS  auSeinanber,  roargelt  il)n  äroeimefferrücEenbid  aus, 
fc^neibet  bann  ^atibbreite  (Streifeben  baoon  ab,  unb  auS  biefen 
Dreiede,  roeldt)e  mit  @i  beftridben  roerben.  ^n  bie  ÜJHtte  je 
eines  SDreiedS  gibt  man  fe^t  ein  fleineS  |)äufcben  eingemadt)te 
^ol)anniS*  ober  Himbeeren,  roKt  hierüber  bie  @pi|e  gegen  bie 
breite  ©eite  jufammen,  biegt  bie  beiben  (Snben  etroaS,  fo  ba| 
ein  |)albmonb  entftel)t,  unb  fept  bie  Kipflein  auf  ein  butter* 
beftricbeneS  33adble(^.  93^it  ber  anbern  |)älfte  Steig  roirb  gleidber* 
maben  oerfabren,  bis  alles  in  Kipflein  oerroanbelt  ift.  SDiefe 

roerben  nun,  mit  einem  Studb  bebedt,  an  einen  roarmen  Ort 

gefteUt;  finb  fie  bie^-'  um  bie  |)ülfte  böber  geroorben,  fo  beftreidbt 
man  fie  mit  @i,  beftreut  fie  mit  3uder,  unb  büdt  fie  in  etroaS 
abgeEübltem  Ofen,  roorauf  man  fic  fofort  00m  SSledb  löst,  unb 
auf  ein  grobes  ©ieb  gum  SluSfüblen  legt. 

1569.  Qfefülltc  ^cfenbörnlcin. 

^aebbem  ein  Hefenteig,  roie  er  in  ooriger  9?ummer  be* 

febrieben,  bereitet  ift,  fdbneibet  man  35  ®r.  (2  Sot)  fdbroerc 

©tüdeben  baoon  ab,  runbet  biefe  ein  roenig,  unb  roargelt  fie 
leidbt  länglich  auS.  5Run  roirb  febeS  mit  einem  Eieinen  ©b^öffel* 
ooll  feingeljadten , mit  ^uder,  ^tiut  unb  Eieinen  Steinbeeren 
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ocrmengten  üKanbeln  belegt,  unb  fobann  über  fic^  gufammen» 
geroUt  unb  gefrümmt,  fo  ba§  e§  l^albmonbartig  auSftel^t.  @0 
legt  man  bie  |)DrnIein  auf  butterbeftrid)ene  33adblect)e,  lö^t  fie 
an  einem  roarmen  Ort  nod)  fcbön  aufget)en,  beftreid)t  fie  ^er» 
nat^  mit  nerflopftem  @i,  unb  bädt  fie  gu  f(^öner  fjarbe. 

1570.  ^cfenbrcjeln. 

560  ®r.  (1  ipfunb)  feinet  9J2e^I  roirb  mit  V4 
(1  ©cEioppen)  guter  iüiild)  unb  140  @r.  (Vi^funb)  etroaS  meid)» 
gemalter  33utter  nermengt,  brei  ß^Iöffel  gute  |)efe,  ein  ^affee^= 
löffel  @alä  unb  brei  S^Iöffel  ^uder  bagugcgeben,  unb  ber  Seig 
fo  lange  mit  bem  Äod)IöffeI  abgefditagen,  biä  er  non  bemfelben 
abfäüt  unb  nichts  banon  mel^r  baran  bangen  bleibt,  mo  man  i^n 
bann  gum  S(ufget)en  roarmftellt.  ^ft  er  I)alb  aufgegangen,  fo  roerben 
bann  52  @r.  (3  Sot)  fd^roerc,  lange,  bolbfingerbide  ©tengeicben 
geroargelt,  biefe  aHe  gleid)lang  gefd)nitten,  unb  gu  ^regeln 
(9linglein)  formiert,  roeicbe  mon  auf  ein  butterbeftri(|ene§  Sle^ 
fe|t,  mit  äliilcb  beftreid)t,  unb  an  einen  roarmen  Ort  ftellt. 
©inb  fie  gehörig  aufgegangen,  fo  roerben  fie  noch  einmal  mit 
ÜJiilcb  angcftricben , unb  in  nid^t  ju  Ofen  langfam  ge= 

baden.  — Kann  man  auch  au8  bem  S:eig  97r.  1568  bereiten. 

1571.  <§cfcnbrc3cln  auf  anbcrc  5trt. 

ÜJian  macht  au§  560  @r.  (1  ißfunb)  feinem  3J?ebl,  einem 
guten  Vs  Str.  (V2  ©dboppen)  lauer  337il(^  unb  groei  ©Bloffel 
|)efe  einen  33orteig,  ben  man  ^ugebedt  an  einem  roarmen  Ort 
aufgeben  läBt.  iltun  roerben  jroei  @ier,  einige  ©Blöffel 
ein  Kaffeelöffel  ©alj  unb  140  ®r.  (V4  ^funb)  roeidbgemadbte 
S3utter  bareingegeben,  alles  gut  untereinanbergearbeitet , unb 
ber  5Teig  gum  ^ufgeben  roarmgcftellt.  ©obalb  er  jur  ^älfte 
aufgegangen , roerben  baoon  lauter  52  @r.  (3  Sot)  fcbrocre  ©tüdcben 
abgeroogen,  unb  biefe  gu  langen  SBürftcben  geroargelt,  roorauS 
man  ©regeln  (iRinglein)  formt.  ©oId)e  legt  man  auf  ein 
butterbeftricbeneS  ©adblecb,  lä^t  fie  an  einem  roarmen  Ort  noch 
einmal  aufgeben,  beftreicbt  fie  bann  mit  gerlaffener  ©utter,  unb 
bädt  fie  in  nidbt  gu  bciBeut  Ofen. 

5tnmcrfung.  ©oluobl  Bei  biefen  nl§  ben üort}ergeI)enbcn  SSrcscIn  fonn, 
ftatt  geit)öbnli(ben  gudcrS,  ^anillegudcr  (91r.  2050)  tcrlücnbct  werben. 

1572.  ©djmeinfurter  ©regeln. 

560  ®r.  (1  ißfunb)  SWebl  wirb  in  eine  ©cbüffel  genommen, 
unb  mit  brei  bis  oier  ©B^öffel  guter  ^efe  unb  V4  Str.  (1  ©cboppen) 
lauer  ©Jildb  ein  §efel  (©orteig)  angenmebt,  ben  man  bebedt 
an  einen  roarmen  Ort  fteflt.  • ^ngroifd)en  roirb  280  ®r. 
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(Va  ^funb)  S3iitter  leicJ^t  gerührt,  unb  brei  @ter,  jiret 

@§IöffeI  SSaitillcjucEer  (97r.  2050)  unb  ein  Kaffeelöffel  ©alj  baju* 
gegeben.  ®ie§  roirb  nun  in  ben  aufgegangenen  Sßorteig  get^an, 
bn§  ©anje  mit  bem  Kod)IöffeI  fein  abgefd)Iagen , bernad)  auf 
ba§  SBadbrett  genommen,  ju  einem  runben  Saib  geformt,  unb 
gugebedt  eine  b^Ibe  ©tunbe  fte^en  gelaffen.  Sllsbann  nerfd)neibet 
man  ben  gangen  2:eig  in  35  ©r.  (2  Sot)  fernere  ©tüddjcn, 
unb  formt  banon  ISregeln,  roeld)e  mau  auf  ein  mit  93utter  ab* 
geriebenes  S3Ied)  nic^t  gu  ual)e  aneinanber  legt,  unb  fo,  bebedt, 
an  einen  roarmen  Ort  bringt.  93?it{lerroeile  roerben  einige 
©iroei§  nerflopft,  bis  fie  anfangen  gu  fd)äumen,  bamit  bie 
unterbeS  aufgegangenen  S3regeln  überftri^en,  foli^e,  mit  abgegogenen, 
länglid)  gefd)nittenen  337anbeln  unb  geftobenem  3uder  über* 
ftreut,  in  gutem  Ofen  Ieid)t  gelb  gebaden,  unb  bann  fogleid) 
oom  Sied)  genommen  unb  auf  ein  ©ieb  gum  StuStü'^len  gelegt. 

1573*  Snniüebrcgeln,  Sauillepnid)en  :c. 

3D7an  nimmt  840  ©r.  (IV2  ^funb)  307et)l  in  eine  ©d)üffel, 
unb  mad^t  mit  £tr,  (IV2  ©djoppen)  lauer  337ild)  unb  groet 
©bloffel  guter  |)efe  einen  |)efel  au,  ben  man  gur  SBärme  ftellt. 
;3ft  er  gehörig  gegangen,  fo  roerben  groei  ®ier,  175  ©r.  (lOSot) 
Sutter,  105  @r.  (6  Sot)  ^uder,  groei  ©^löffel  Sanilleguder  (^r. 
2050)  unb  ein  roentg  ©alg  bagugegeben,  unb  bieS  gufammen 
gu  einem  garten  Seig  abgcflopft,  ben  man  auf  baS  Sadbrett 
nimmt,  unb  unter  Seüäuben  mit  2D7ehl  gu  einem  Saibchen 
roirft.  97a(^bem  fol(^eS  bebedt  eine  halbe  ©tunbe  ftehen  ge* 
blieben,  roerben  Sregeln,  |)örnchen  2C.  barauS  geformt,  biefe,  auf 
mit  Sutter  abgeriebene  Sadbleche  georbnet,  bebedt  an  einen 
roarmen  Ort  gefteHt,  nach  gehörigem  9(ufgehen  mit  nerflopftem 
@iroei§  beftrichen,  mit  ^uder  beftreut,  unb  in  nid)t  gu  hei§eni 
Ofen  gebaden. 

1574.  ©ragcr  tolntfdjcn, 

Son  IVio  Kilo  (2  Sfunb)  gefiebtem  507chl,  70  ©r.  (4  Sot) 
roeicher  Sutter,  nier  gangen  ©iern,  der  ©igelb,  einer  337efferfpi|e 
SD7uSfatblüte,  einem  Kaffeelöffel  ©alg,  etroaS  feingeroiegter  Zitronen* 
fdhale,  brei  @§löffel  |)efe  unb  ^4  Str.  (1  ©choppen)  lauer  9)?ildh 
roirb  ein  Seig  angemacht,  biefer  gut  abgefdlagen,  unb  etroaS 
auSgeroargelt,  bann  roie  bei  bem  Slätterteig  (^r  1394)420  ©r. 

Sfunb)  mit  etroaS  9D7ehl  abgelnetete  Sutter  baraufgegeben, 
ber  Sieig  barübergefchlagen  unb  roieber  auSgeroargelt,  unb  bieS 
Verfahren  roie  bei  bem  Slätterteig  breimal  roieberholt.  ®aS 
le|te  IDZal  roirb  ber  Seig  h^il&fingerbid  auSgeroargelt,  hernach 
mit  einem  runben  2luSfte(^er  Slättchen  in  ber  ©rö§e  einer 
obern  Kaffeetaffe  auSgeftochen , folche  in  gehöriger  ©ntfernung 
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pon  einanber  auf  ein  S3Ieci§  gefegt,  unb  jum  Stufge^en  an  einen 
roarnien  Ort  geftellt.  @inb  fie  gehörig  anfgegangen,  fo  roerben 
fie  mit  @i  beftri^en,  mit  gefdbnittenen  ÜJtanbeln,  rein  geroafebenen 
9iofinen  nnb  feinem  ^uifer  beftreut,  unb  in  nicht  ju  b^i^em 
Ofen  langfam  gebaden. 

?lnmcrfung.  SlITe?  in  ben  Stummem  1558— 1566  unb  1570— 1574 
Befd^riebcnc  Heine  SadEwert  wirb  btutt>ifü(blicb  füv  benßaffce=  obetSübce» 
tij^  benü^t,  unb  fteHt  man  e§  ju  biefem  gtued  öftere,  untereinanberges 
mengt,  in  einem  äierlicCjen  Äörbdben  auf.  (Siebe  ^bb Übung.) 

1575*  (Sngliftbe  ^olntfibem 

®er  Steig  ift  ganj  roie  bei  poriger  SJiummer , unb  er  roirb 
5U  eben  folgen  93Iättcben  auägeftocben.  ?(uf  bie  |)älfte  ber 
Ie|tern  legt  man  bann  je  in  bie  SÖZitte  einen  Kaffeelöffel  @in* 
gemachtes,  unb  barauf  bie  anbere  |)älfte  Slättcben  als  SDecfel, 
fie  an  ben  ©eiten  etroaS  anbrüdtenb.  37un  bringt  man  fämt- 
iid)e  Krapfen  auf  ein  butterbeftricbeneS  Iä§t  fie  an  einem 
marmen  Ort  gehörig  aufgeben,  beftreut  fie  mit  f’c- 

fpri^t  fie  mit  SBaffer,  unb  bödt  fie  langfam  in  etroaS  abge* 
fübltem  Ofen. 

1576.  i^cfenfrafjfcn  mit  ©rbbeeren. 

560  ®r.  (1  ^funb)  ü)?ebl,  210  ®r.  (12  Sot)  roeiebge* 
machte  Sutter,  jmei  (g^löffel  feiner 

löffel  §efe,  ein  Kaffeelöffel  ©al^  unb  V4  Str.  (1  ©dboppen) 
laue  roirb  5ufammen  ju  einem  Steig  angemaebt,  ben  man, 

naebbem  er  recht  gut  abgefdhlagen,  jugebedt  an  einem  roarmen 
Ort  aufgeben  Iä§t,  nnb  unterbeS  Str.  (V2  2)7ab)  ©rbbeeren 
mit  perfü§t.  SDer  aufgegangene  Steig  roirb  nun  auf  bem 

SSadbrett  jroeimefferrüdenbid  auSgeroargelt , mit  einem  roeiten 
(SlaS  ober  2luSfted)er  SBIattchen  bapon  auSgeftoeben,  nnb  biefe  am 
fRanb  mit  ®i  beftriiben.  Sllsbann  fe|t  man  je  auf  eine  ©eite 
eines  SBIättibenS  ein  längli(beS  ^öufiben  Pon  ben  gejuderten 
Srbbeeren,  f(blögt  bie  anbere  ^älfte  beS  SSIättdhenS  barüber, 
fo  ba^  bie  Krapfen  bolbmonbartig  auSfeben,  brüdt  foldhe  am 
SRanb  bei^um  leicbt  an,  fe^t  fie  auf  ein  butterbeftricbeneS  S3ad* 
blei^,  unb  lä§t  fie  an  einem  roarmen  Ort  gehörig  aufgeben, 
^ernadh  roerben  fie  mit  oerflopftem  @i  beftriiben,  mit 
beftreut,  unb  im  Ofen  fibön  gelb  gebaden. 

1577*  ^efenfrapfen  mit  Kirfben. 

1578.  <^efenfrapfcn  mit  jpftrfichcu. 

1579.  ^cfculropfcit  mit  5lprifofcu. 

SDie  Bereitung  unb  SBeenbigung  ift  biefelbe  roie  bei  9ir.  1576, 
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nur  oerrocnbct  man  baju  ftatt  ©rbbeeren  btc  angegebenen  Obli* 
gattungen,  nac^bem  foI(|e  junor  auSgefteint,  Hein  nerroiegt,  unb 
mit  ^ucfer  unb  nerfü^t  mürben. 

1580.  ©(^icfcrlc  ober  g-cucrftcinc. 

S3on  Vi  Stt.  (1  ©d^oppen)  ÜJJilci^,  äroci  @§iöffel  ^efe  (35  @r. 
^re^^efe)  unb  280  (Sr.  (Va  ^funb)  2JJe§l  mirb  ein  |)efel  angemaebt, 
ben  man  faebeeft  an  einem  roarmen  Ort  fd)ön  aufge^en  Iä|t,  unb 
bonn  35  (Sr.  (2  Sotj  70  ®r.  (4  Sot)  S3utter,  einen  fialben 

Äaffeelöffel  ©alj  unb  fo  niel  3J?et)I  bajut^ut,  ba§  e§  einen 
leidsten  Seig  gibt,  melden  man  tüchtig  mit  einem  ßoc^Iöffel 
abfcf)Iägt.  ®ann  nimmt  man  i^n  auf  ba§  S3acEbrett,  unb  Iä§t 
il)n  bebecEt  eine  ^albe  ©tunbe  ftet)en,  roorauf  man  i§n  mit  bem 
SBargel^oIj  gu  einer  bünnen  glatte  auSroargelt.  ®iefe  mirb 
nun  auf  ein  mit  Sutter  beftrid^eneS  Sadbied)  gelegt,  nod)  mit 
3J?ef)I  beftäubt,  unb  mit  bem  bemei)lten  Sßargelfiolj  einigemal 
barüber  ^ingemargelt,  auf  ba§  fie  überatt  gleid^mäfjig  jmei» 
mefferrüdenbid  ift;  finb  bann  bie  ©eiten  gerabe  gefd)nitten,  fo 
ftellt  man  bie  STeigpIatte  bebedt  marm,  mo  fie  nod)  Ieid)t  auf» 
ge^en  mu§.  |)ernad^  merben  mit  einem  Sineal  auf  i|r  ber 
Sänge  nac^  mit  einem  üJieffer  IV4  ®tm.»  (Va  3oII=)  weit  non» 
einanber  Sinien  gegogen,  unb  ber  Sreite  na^  ebenfo,  mobeiman 
ba§  Sineal  nidi)t  gu  ftarf  aufbrüden  unb  mit  bem  ßiniieren  an 
ber  (Sde  ber  glatte  anfangen  foll,  beim  eä  foH  nerfd)obene 
S3ierede  geben.  !Die  glatte  mirb  nun  gut  mit  ^uder  beftreut, 
unb  in  gutem  Ofen  lei^t  gebaden,  bann  oom  33Iecb  gelöst,  unb 
in  bie  begei(^nelen  33ierede  gebrodt)en,  meldje  bie  f^orm  unb 
@rö§e  non  fjeuerfteinen  ^aben  follen.  — ^ft  nur  für  ^inber. 
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1581.  tirftficnfut^cn. 

@in  runbeS,  aufgefd^Iagenes  ^u(^enblei^  mirb  mit  gmei» 
mefferrüdenbid  auSgemargeltem  Blätterteig  (97r.  1394)  ober 
mürbem  jCeig  (97r.  1399)  ausgelegt,  fo,  ba§  ber  STeig  nod^  am 
iRanb  ]^eraufget)t  unb  bie  l^albe  §öbe  besfelben  bedt.  97un  be» 
legt  man  ben  Boben  bid)t  mit  fleifc^igen  fc^margen  Äirfctieu 
(meld)e  man  audE)  ausfteinen  fann,  maS  am  beften  mit  einem 
feinen,  umgebogenen,  einer  ^aarnabel  gleid)enben  33ra§t  ge» 
fd)ie^t , mit  bem  man  ba , mo  ber  ©tiel  mar,  ^ineinfti^t  unb 
ben  ©tein  ^erouSl)ebt) , beftreut  biefelbeu  bid  mit  ^uder  unb 
3imt,  unb  bädt  ben  ^udi)en  in  gutem  Ofen. 

9Hebt,  Sinbaiier  Jto(^6ti(f).  10-  ®uff. 
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§inmcrlung.  SDicfer,  wie  alte  Db^tfuc^en  öon  Sldttcrtcig,  müffm 
in  einen  l^eifeen  0fcn  lommen,  unb  joHten  noc^  brei  SSiertelihmben  bann 
fertig  gebaden  fein,  inaä  man  baran  ertennt,  bafj  ber  SRanb  aufgclaufcn 
unb  fd^ön  gelb  au§fie'^t,  unb  ba§  Dbft  barauf  meic^  ift;  auc^  follte  man 
bei  allen  ein  Äudjenbicd)  mit  abncl^mbarcm  SRanbe  l^abcn,  um  fie  fdgön  ^ets 
auSbringen  ju  fönnen,  ^umal  mand)e  Dbftgattung  beim  58aden  oiel  ©aft 
' gibt,  unb  e§  öftere  gcfd)icl)t,  bafe  bev  ©aft  überläuft  unb  fic^  jjmifc^en  bem 
5Eeig  unb  bem  Sied)  anfe^t,  raa§  ba§  §erau§nct)men  crfi^ioert.  — 3”^ 
übrigen  ift  bei  aüen  i?ud)en  unb  Sorten  eine  §au^tbcbingung,  bafe  fie,  fobaib 
fie  aug  bem  Ofen  fommen,  fofort  aug  ober  Don  bem  931ec^  ober  ber  ^orm 
genommen , unb  auf  ein  umgetebvteg  ©ieb  ober  einen  leicht  üon  SBeiben  gc= 
Pod)tenen  S3oben  gelegt  merben,  bnmit  bie  Stugbünftung  beg  Sadioerfg  Oon 
unten  ebenfo  üor  ftc^  gcl)c,  mie  oon  oben.  SDaburc^  Wirb  auc^  bie  ®rs 
Weisung  beg  SSobeng  üom  Sadmerf  oert)ütet. 

1582.  tirft^enfutffen  mit  einer  tofte. 

SBirb  bem  oor^erge^enben  gleich  bei)QnbeIt,  nur  ba§ 
man  über  bie  Äirfc^en  nor  bem  53a(ien  eine  ^anbcoll  abge* 
fd^älte,  feinge^adte  SDtanbeln,  ebenfooiel  geriebenes  2)HId^brot, 
fed^S  @§IöffeI  3uc^er  unb  einen  Kaffeelöffel  3imt,  untereinanber* 
gemengt,  ftreut  unb  furj  äuoor,  e^e  ber  Kud)en  in  ben  Dfen 
fommt,  noc^  52  ®r.  (3  £ot)  gerlaffene  Sutter  mit  einem 
löffel  forgfältig  barübergie^t. 

1583.  Kirfc^enludien  mit  6!reme. 

®er  Kud)en  mirb  nac^  5Rr.  1581  bereitet.  Sßenn  er  mit 
ben  Kirfd^en  belegt  ift,  oertlopft  man  einen  guten  Vs  (Vs 
©d^oppen)  fü^enlRa^m  mit  jmei  @iern,  .guder  unb  ber  fein* 
gewiegten  ©dt)ale  einer  falben  einem  Kaffeelöffel 

ißimt  in  einem  STopf  ju  einer  Sreme,  gie|t  biefe  über  bie  Kir* 
fd^en,  unb  bädt  ben  Kud^en  fofort  in  gutem,  ^ei^en  Ofen. 

1584,  Kirft^enfuc^en  mit  gefoditer  Kreme. 

®er  Kud^en  mirb  gleidifalls  nad^  5Jtr.  1581  bereitet.  Unter* 
beS  gibt  man  in  eine  meffingene  Pfanne  35  ®r.  (2  ßot)  ü)te^I, 
52  ®r.  (3  Sot)  3^der,  brei  Kigelb,  einen  gut  gemeffenen  Vs 
(Vs  ©d^oppen)  fauren  9ta^m,  35  (Sr.  (2  Sot)  Sutter  unb  einen 
Kaffeelöffel  3^wt,  rü^rt  atleS  gut  untereinanber,  nimmt  eS  auf’s 
treuer,  unb  fodt)t  eS  unter  fortroä^renbem  Stühren  gu  einer 
bidlidtien  (Sreme.  iJtun  mirb  baS  Sei^e  ber  brei  (Sier  ju  ©d^nec 
gefdt)Iagen  unb  unter  bie  nom  fjfeuer  genommene  Kreme  gemengt, 
Ie|tere  bann  fofort  auf  ben  l^ergeridE)teten  Kud^en  gefd^üttet, 
glattgeftric^en,  unb  ber  Kud^en  in  gutem  Ofen  gebaden. 

1585.  Kirfd^cncomt»)tfu($cn. 

3J2an  roargelt  aus  bem  Blätterteig  iJtr.  1394  eine  jroei* 
inefferrüdenbide  glatte,  unb  fd^neibet  barauS,  je  nad^  Bebarf, 
entmeber  nad^  einer  großen  ober  einer  fleinen  ©d^üffel  einen 
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runbeu  Soben.  tiefer  wirb  auf  ein  Sadblec^  gebraut,  am 
iRanbe  mit  uerftopftem  @i  beftric^en,  unb  runbum  mit  einem 
groeifingerbreiten,  auä  bem  librigen  Steig  gefd^nittenen  ©treifen 
belegt.  iRun  fcb«ei^et  t’on  <Sct)reibpapier  ein  runbeS  Slatt, 
bag  genau  ben  innern  S^aum  beS  Sobeug  augfüttt,  unb 
belegt  fold^eg  mit  jufammengeballtem  reinen  Rapier,  bamit 
ber  ©oben  fid)  beim  Saden  uid^t  in  bie  ^öpe  gieren  !ann. 
^ernac^  roirb  ber  ^erumgelegte  ©treifen  forgfäUig,  bamit  nid^tg 
über  benfelben  betunterlaufe,  mit  uerüopftem  @i  leidt)t  beftrid^en, 
unb  ber  tud^en  in  gutem  Ofen  Ii(^tgelb  gebaden.  iRact)  bem  Saden 
nimmt  man  famtlidbeg  Rapier  roeg,  unb  füHt  ben  leeren  innern 
IRaum  nac^  ©rfalten  fingerbid  mit  laltem  ^irfcfiencompot 
(5Rr.  1283).  — 2)2an  fann  ben  Sueben  roät)renb  beg  33adeng, 
ftatt  mit  geballtem  Rapier,  audb  mitroben  ^irfdben  auglegen,  bie 
bann,  gleidb  bem  Rapier,  nadb  bem  S3aden  mieber  entfernt  roerben. 

1586.  ®irfd)cnlucben  mit  ®itter  ober  aiiggcftocbcnem  Blätterteig. 

9tadb  5Rr.  1581  roirb  ein  aufgef(^Iageneg  ^udbenbledb  mit 
Blätterteig  unb  biefer  bann  mit  gangen  ober  auggefteinten  ^irfdben 
auggelegt,  roeldbe  man  mit  groei  @|löffel  oerfto^enem  ^uder,  ber 
mit  einem  Kaffeelöffel  feinem  oermengt  ift,  beftreut. 

5Run  räbelt  man  oom  Blätterteig  fcbmale  ©treifd;en  mit  bem 
Kudbenräbeben  ab,  legt  foldbe  gitterartig  über  ben  Kudben,  fo 
ba|  immer  Bierede  bagroifdien  bleiben,  unb  gieljt  nodb  einen 
gut  anbertbalbfingerbreiten  ©treifen  am  9tanb  b^rum,  ba* 
mit  bie  @nben  ber  übergroercbliegenbeii  ©treifeben  bebedenb, 
oon  roeldb’  lebtern  bann  ringgum  bag  |>erDorftebenbe  abgefdbnitten 
mirb.  |)ernadb  befäet  man  bag  ©ange  burdb  ein  ©ieb  mit 
feinem  ^uder,  befprengt  eg,  bamit  ber  etroag  fcbmelge, 

mit  SBaffer,  unb  bädt  eg  in  nidbt  gu  beiB^m  Ofen.  — ^ug  bem 
Blätterteig  fann  man,  ftatt  ©treifeu,  audb  Blätter  ober  Blüm* 
eben  augftedben,  roelibe  roie  ein  Kräng  auf  ben  Kudben  oben» 
über  georbnet  roerben.  (©iebe  21  bb Übung.) 

1587.  Kirftbcnfuibcu  Don  .^efenteig. 

420  ®r.  (ä/4  ipfunb)  äRebl  roirb  in  eine  ©dbüffel  genom» 
uen,  barein  210  ®r.  (12  Sot)  roeid)gemad)te  Butter,  70  &v. 
(4  Sot)  3u<^cr,  groei  @ier,  etroag  ©alg,  bie  feingeroiegte  ©(bale 
einer  halben  Zitrone  unb  groei  ©Blöffel  gute  ^efe  (35  @r. 
^reBbefe)  gegeben,  unb  fol(beg  mit  Str.  (1  ©Joppen)  lauer 
;3Rilcb  gu  einem  SCeig  angemaebt.  liefen  fiblägt  man  mit  bem 
Kod^löffel  gu  einem  garten  STeig  ab,  roelcben  man,  bebedt,  an 
.'einen  roarmen  Ort  gum  2lufgebcn  fteHt.  :(^ft  er  gehörig  ge* 
I gangen,  fo  nimmt  man  ibn  auf  ein  bemeblteg  iRubelbrett,  roar» 
igelt  ibn  groeimefferrüdenbid  aug,  unb  belegt  bamit  ein 
I 34* 
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aufgcfc^IageneS  Äu^en*  ober  aufgejd^IagencS  iSadbled^  in  ber 
Strt,  ba§  er  nod^  bie  ^albe  bc8  ißanbes  bedt.  9iun  lö^t 
man  i^n  an  ber  SOBärme  roieber  etroa§  aufge^en,  belegt  i^n 
l^erna^  bi^t  mit  abgejupften  j^roaräen  Äirji^en,  unb  bestreut 
biefe  bicE  mit  bem  übrigen  STeig  roerben 

ganj  feine  formale  ®treifd)en  abgeräbelt,  folc^e  gitterartig  über 
ben  Indien  gelegt,  bie  @nben  genau  mit  bem  iRanbe  oerbunben, 
unb  nodb  ein  ganj  bünn  auSgeroargelter  (Streifen  an  bemfelben 
l^erumgejogen.  ©o  Iö§t  man  ben  ßud)en  an  ber  SCBärme  no(^ 
ein  wenig  aufgeben,  beftreid^t  bann  fämtlidbe  ©treifen  mit  oer» 
ftopftem  @i,  überfäet  benfelben  mit  feinem  3u^er,  unb  bäcft 
ibn  fdtjön  in  gutem  Ofen. 

1588.  Sigquitbuff  mit  unb  obnc  tirfi^en. 

3et)u  (Sigelb  werben  mit  420  @r.  ^funb)  eine 

halbe  ©tunbe  gut  gerübtt,  barunter  bann  feingewiegte  3itronen» 
fdbale,  einige  tropfen  ^iti^onenfaft  unb  175  ®r.  (10  Sot)  ßar* 
toffelmebl  leicbt  gerührt,  unb  nun  ber  feftgefdblagene  ©cbnee  ber 
10  ©iweib  unb  jule^t  560  ®r.  (1  ^funb)  auSgefteinte  fcbwarje 
Äirfdben  baruntergemengt.  ®iefe  ÜJtaffe  wirb  bernacb  in  eine 
butterbeftridbene  ©ogelbopfenform  eingefüllt,  unb  in  nicht  ju 
beigem  Ofen  gebadEen.  — ^ann  auch  obue  ßirfcben  bereitet 
werben,  wo  bann  2 2ot  tieine  SBeinbeeren  unb  ebenfooiet  fein* 
gewiegte  ÜJEanbeln  bareintommen. 

1589.  ©crübrter  ^irfcbenfuiben  bon  SiSpit. 

SBon  fieben  @iern,  210  @r.  (12  Sot)  ebenfooiel 

feinem  üJZebl,  etwas  feingewiegter  3it^onenfdbale  unb  bem  ©oft 
einer  halben  Zitrone  wirb  eine  SiSquitmaffe  (iJtr.  1652)  be* 
reitet,  unb  barunter,  wenn  fie  pm  ©infütlen  fertig  ift,  560  @r. 
(1  5ßfunb)  abgejupfte  fdbwarge  Äirfdben  unb  brei  @§IöffeI  ^irfdb* 
waffer  gemengt.  9tun  wirb  baS  ©anje  in  eine  gut  mit  Sutter 
beftridbene,  mit  ©emmelbröfeln  beftreute  (Sogelbopfenform  einge* 
füllt,  unb  ber  ßudben  in  nidbt  ju  beiBem  Ofen  eine  (©tunbe  gebadEen.  ^ 

1590.  Ocrübrter  ^irfibenfmbeit  üon  Srottortenmaffc. 

es  wirb  oon  fieben  eiern,  210  @r.  (12  Sot)  ^udEer, 
87  ®r.  (5  Sot)  altgebadenem  geriebenen  ©dbwargbrot,  ebcnfo* 
niel  feinem  iüiebl,  35  @r.  (2  Sot)  geriebener  ebocolabe,  105  ®r. 
(6  Sot)  feingewiegten  3D7anbeIn,  9 (Sr.  (V2  S(3t)  geftoBenem 
3imt,  ebenfooiel  hielten  unb  ber  feingewiegten  ©cbale  einer 
bolben  1057  eine  S3rottortenmaffe  bereitet, 

worunter  man  bann  gan§  nadb  ooriger  i)7ummer  fdbwar^e  Äirfdben 
unb  ß'irfdbwaffer  mengt,  unb  ben  Sueben  wie  oorigen  beenbet. 

Stnmertung.  3“  biefem  toie  t)orI)crgcT)enbem  .(ludjcn  ferbievt 
man,  incnn  fic  rtarm  gegeben  lucrben,  eine  mar  nie,  merben  fie  falt  g<.= 
geben,  eine  falte  ilir)d)enfaucc  liltr.  369). 
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159L  ©erül^rtcr  ^ir|t^enfudien  mit  ©djiüarjbrot. 

210  ®r.  (12  £ot)  S3utter  inirb  leidet  abgerü^rt,  bann 
ad^t  @tgelb,  210  @r.  (12  Sot)  feiner  3u<^cr  unb  105  @r. 
(6  £ot)  feingeroiegte  SWanbeln  beigefügt,  unb  foldties  eine  Viertel* 
ftunbe  ^ufammen  gerüi)rt.  9tun  fommt  280  ®r.  (V^  ißfunb) 
nid)t  3u  faureS,  altgebacEeneS,  geriebeneg  ©dbroarjbrot  barein, 
unb  nad^bent  bieg  mit  Obigem  nod^  eine  Sßiertelftunbe  gerührt 
mürbe,  mengt  man  jmei  S^löffel  Sirfi^roaffer,  560  @r.  (1  ^funb) 
f^mar^e  ßirfd^en,  bie  feingeroiegte  ©d^ale  einer  fialben  3^i^onc 
unb  ben  feftgef(^lagenen  ©d^nee  bet  a(^t  @iroei|  barunter,  füHt 
bie  iüiaffe  in  eine  gut  mit  ißutter  beftric^ene,  mit  ©emmel* 
bröfeln  auggeftreute  ©ogelljopfeuform  ober  in  eine  flad^e  runbe 
g^orm  ein,  unb  bäcEt  ben  ßudtjen  in  nid^t  gu  beigem  Ofen  anbert* 
l^alb  ©tunben. 

1592.  (Sicrü^rter  tirfdjcnfudjen  mit  SBciprot. 

140  ®r,  (Vi  iPfunb)  Ieidi)t  gerührte  Sutter  roirb  mit 
140  @r.  (8  fiot)  feinem  ^wder,  ebenfooiel  feingefto^enen  9Jian> 
beln  unb  fieben  ©igelb  eine  33iertelftunbe  fdi)aumig  abgerüi)rt, 
unb  210  ®r.  (12  2ot)  feingefiebte  ©emmel^,  beffer  ajJÜd^brot* 
bröfeln,  sroei  Kaffeelöffel  feingeftojiener  falber  Kaffee* 

löffel  Steifen  unb  bie  feingeroiegte  ©dt)ale  einer  t)alben  ^ii^one 
ba^ugegeben,  bag  ©an^e  bann  nod^malg  eine  Sßiertelftunbe  ge= 
rül;rt,  unb  ber  fteife  ©d)nee  ber  fieben  @iroei§  nebft  jroei  (S|* 
löffel  ^irfd^roaffer  baruntergemengt,  ^n^roifd^en  roerben  560  ®r. 
(1  ipfunb)  fdiiroar^e  ^irfc^en  mitteig  eineg  jufammengebogenen 
®ral)tg  (f.  iUr.  1581)  auggefteint,  ^ernad^  in  eine  flai^e,  bidE 
mit  Sutter  bcftrid^ene  unb  bidE  mit  ©emmelbröfeln  beftreute 
5’orm  IjaIbfinger!^o(^  non  ber  gerül)rten  DJJaffe  eingegoffen,  biefe 
eben  fo  l)o^  mit  auggefteinten  tirfd^en  belegt,  bo(^  fo,  ba§ 
feine  ^?irfd)e  an  ben  9?anb  ber  g^orm  fommt,  über  bie  Äirfct)en 
i roieber  I)aIbfingerl)od)  oon  ber  gerüljrten  ÜJi'affe  gegeben,  f)ier» 
I auf  roieber  Sirf^en,  unb  bag  ©anje  jule^t  mit  ber  gerührten  üJiaffe 
I bebedt.  9tun  roirb  ber  ^ud^en  in  etroag  abgefü^Item  Ofen 
: anbert^alb  ©tunben  langfam  gebacfen,  julegt  auf  bie  jum  ©er* 
t.  Pieren  beftimmte  ipiatte  umgeftürgt,  unb  roarm  ober  falt  ju 
il  jTifd^  gegeben.  — ®ie  ^irfdjen  fann  man  aud^  unaugge- 
I ft  eint  baju  oerroenben,  roo  man  fie  bann  gteid^  unter  bie 
L iißaffe  mengt,  unb  biefe  im  ©anjen  einfüHt, 

1593.  tirfd)cnfud)cn  auf  gctoöl^nltd)c  51rt.  tirfd)cnf)oIftcr. 

günf  altgebacEene , abgeriebene  ©emmeln  roerben  in  ^alb 
; aO^ildt)  ^alb  SBaffer  eingeroeicf)t,  unb  nad^  einer  l)alben  SBiertcI* 

' ftunbe  feft  auggebrüdEt.  (@g  barf  bag  Srot  babei  nid^t  ju 
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loeicl  roerben.)  UnterbeS  rü^rt  man  140  @r.  (V4  $funb) 
93utter  leidet  ab,  gibt  105  ®r.  (6  Sot)  3utfer  unb  fünf  @ter 
barein,  rü^rt  bie-S  no^mals  gut  ab,  fügt  ba§  auggebrücEte 
S3rot,  etroaS  feinen  ^imt  unb  feingeroiegte  ^itronenfd^ale  bei, 
unb  nacE)bem  alles  nod^  red^t  gut  gufammen  abgerü^rt,  roerben 
560  ®r.  (1  fpfunb)  fd^roarje  Äirfdben  in  bie  50?affe  gemengt. 
3)2an  füßt  |e^t  baS  ©anje  in  eine  gut  mit  S3utter  beftri(^ene 
unb  mit  ©emmelbrofeln  auSgeftreute  ^orm,  unb  bädtt  ben  ^U(^en 
in  mittel^ei^em  Ofen  fd^ön  braun. 

1594.  Scit^fclfut^cn. 

1595.  SBcit^fcIfudjen  mit  einer  Trufte. 

1596.  Seic^fenudben  mit  ©reme. 

1597.  2Beid)feIfitdjen  mit  getoditer  ©reme. 

1598.  Söeii^felludjen  mit  einem  ©itter. 

1599.  SBei(|feIfuc^en  mit  onSgefto^enem  Blätterteig. 

1600.  SBeit^felludjen  öon  Hefenteig. 

Serben  roie  bie  ^irfdt)enfudE)en  gleidt)en  9lamenS  (ißr  1581 
bis  1584,  1586,  1587)  bereitet  unb  beenbet,  nur  ba|  man  fte, 
ftatt  mit  Äirfd^en,  mit  Sei^feln  belegt,  unb  140  ©r.  (V*  fßfunb) 
feinen  ^i^cfer  mel^r  über  biefelben  ftreut. 

1601.  5tef)felfud)en. 

©in  aufgefd^IageneS  runbeS  ^ud^enblec^  roirb  mit  jmei* 
mefferrüdfenbi(f  auSgeraargeltem  Blätterteig  (97r.  1394)  ober 
mürbem  STeig  (97r.  1399)  auSgefüttert,  auf  biefen  abgefd^älte, 
je  in  ad^t  STeile  oerfd^nittene  Slepfel  oon  einer  ©attung-,  roelj^e 
gern  rceidf)  roirb,  bidf)t  nebeneiuanber  runbum  fdi)ue(fenartig  ein» 
gelegt,  baS  ©anje  bann  bidE  mit  3uder  unb  ^imt  beftreut,  unb 
in  gutem  Ofen  gelb  gebadEen. 

1602.  Stefjfelfuc^en  mit  einer  trnfte. 

Bereitet  unb  beenbet  man  roie  oorigen,  nur  ba|  eine  |>anb* 
ooß  feingeroiegte  2D7anbeIn,  ebenfooiet  geriebenes  207iIdE)brot,  eine 
^anbooß  ^i^dEer  unb  etroas  3'^t  untereinaiibergemengt,  unb 
bie  Slepfel  oor  bera  BadEen  bamit  beftreut  roerben.  Äurj  ju* 
üor,  e^e  ber  ÄudE)en  in  ben  Ofen  Eommt,  gie^t  man  bann  no^ 
52  ©r.  (3  Sot)  jerlaffene  Butter  mit  einem  @§IöffeI  forgfältig 
barüber. 

1603.  5lcf)fclfudjcn  mit  ©remc. 

jDer  ^ud^en  roirb  roie  obiger  unb  oon  bemfelben  Steige 
bereitet.  97adt)bem  er  mit  ?lepfeln  belegt  ift,  roerben  sroei  ©ier, 
Vs  £tr.  (Vs  ©d^oppen)  9ta^m  ober  gute  ÜJtildE),  ein  Kaffeelöffel 
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ober  ein  falber  Kaffeelöffel  feingeroiegte  ^itronenfd^alc, 
105  ®r.  (6  Sot)  ^ucfer  unb  52  ®r.  (3  £ot)  jerlaffene  Suttcr 
aneinanber  abgefprubelt,  mit  biefer  Sreme  ber  Kud^en  übergoffen, 
unb  berfelbe  leicht  gelb  gebaden. 

1604«  ^efjfclcombotln^cn  auf  fraujofifdic  ?lrt« 

a)?an  bereite  unb  bade  einen  Kud^en  Fnad^  S'ir.  1585. 
HnterbeS  ne^me  man  Slepfel,  bie  fidt)  roeid^  todtien,  ober  nid^t 
Ieidi)t  gerfatten,  fd^öle  fie  fd^ön  ab,  fi^neibe  fie  in  gleid^e  ©dfini^e, 
unb  roerfe  fie  fofort  in  falteS  SBaffer,  roorin  einige  STropfen 
@fftg  finb,  bamit  fie  roci^  bleiben.  9^un  fe^e  man  in  einer 
meffingenen  Pfanne  1 Str.  (1  3Ka§)  SBaffer  unb  ein  ®IaS  SBein 
ouf’ä  O^euer,  gebe  210  ®r.  (12  Sot)  unb  eine  3^ti^Duen* 

fdfiale  barein,  unb  fodbe,  fobalb  biefeS  gufammen  fiebet,  einen 
ffeil  ber  ©d^ni^e  gugebedt  barin  roeic^,  bod^  fo,  ba|  fie  nid^t 
gerfallen.  |>ernad^  bringe  man  fie  be^utfam  mit  bem  ©d^aum* 
löffel  auf  ein  ©ieb  ober  einen  ©urd^fd^Iag,  fod^e  mieber  einen 
Steil  ber  ©d^ni^e  in  bem  gurüdgebliebenen  ©ube  meid^,  unb 
fa^re  fo  fort,  bi§  äße  ©dt)ni^e  getod^t  finb.  ®en  Äbfub  gieffc 
man  bur(^  ein  ©ieb,  unb  laffe  i^n  bann  mit  70  ®r.  (4  Sot) 
3uder  fo  lang  lod^en,  bis  baS  @e!o(^te  bidlid^  oom  Söffcl 
läuft.  ;^e^t  gebe  man  baoon  gur  ^robe  auf  einen  Steßer; 
menn  ber  ©oft  nad^  einer  fleinen  Seile  befielt  (gur  ®elec 
wirb),  fo  ift  er  fertig,  unb  man  fteße  ifin  eine  l^albc  33iertel* 
ftunbe  bei  ©eite.  ;^ngroifdt)en  lege  man  in  ben  Kud^en,  aus 
bem  mittlerroeile  fämtlid^es  Rapier  entfernt  mürbe,  bie  ertaltetcn 
Slepfelfd^ni^e  bid^t  nebeneinanber  fd^nedenartig  ein,  unb  gie^e 
l^ernad^  bie  bereits  gang  beftanbcne  @el6e  (Stepfelfuig)  mit  einem 
Söffel  überaß  über  bie  Stepfel.  — feiner  mirb  ber  Kuchen, 
menn  man  il^n  mä^renb  beS  93adenS,  ftatt  mit  gufammengc=> 
baßtem  Rapier,  mit  ro^en,  in  SBIättd^en  gefd^nittenen  Step  fein 
auslegt.  SDiefc  rollen  Stepfel  mcrben  gleidt)  bem  Rapier  nad^ 
bem  Saden  mieber  entfernt. 

1605.  berliner  Stcfjfclfut^eu. 

30? an  bereitet  unb  bädt  einen  Kud^en,  mic  in  noriger 
97ummer  bemerft,  unb  belegt  unb  übergie^t  i^n  na^  Srialten 
mit  bemfetben  Sompot  unb  ber  nämlidt)en  ®eI4e,  mie  bort  an» 
gegeben.  _ ^ngmifd^en  mirb  ein  Steil  beS  SButterteigS  gurüdbc» 
Ratten,  biefer  etmas  bünner  als  ber  gum  93oben  beftimmtc  aus* 
gemargelt,  unb  baoon  fingerbreite  ©treffen  abgeräbelt,  mel(|c 
man  auf  bem  SBadbledt)  gu  einem  ©itter  (f.  S'Ir.  1586)  genou 
nac§  ber  @rö§e  beS  Kud^enS  orbnet  unb  abrunbet.  SDiefeS 
mirb  leidet  mit  Saffer  befpri^t,  mit  feingefto§enem  3uder  be» 
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fläubt,  unb  leidet  gelb  gebaden,  bann  bel;utfam  auf  ein  ftarfes 
Rapier  gefd^oben,  unb  non  biefem  auf  ben  fiergerid^teten  fertigen 
ßue^en  gebracht,  fo  ba§  leitetet  genau  bamit  bebedt  ift.  ©ottte 
oom  ©itter  etroaS  fiernorfte^en,  fo  roirb  e§  mit  einer  ©d^ere 
ober  einem  fd^arfen  SJleffer  abgefc^nitten  unb  abgerunbet.  — 
©tatt  fofort  ba§  ßompot  mit  ber  @elde  ju  über^ietjen,  fann 
man  aud§  ba§  ®itter  über  baSfelbe  legen,  unb  bie  ®eI4e  bann 
mit  einem  Söffet  bet)ulfam  in  bie  SarreauS  einfüHen. 

1606.  5lcbfcIIucl)cn  mit  einem  ©itter. 

©in  aufgefd^tagencS  ßuc^enbled^  roirb  mit  Blätterteig  (f. 
iRr.  1394)  aufgelegt,  biefer  nad^  5yir.  1601  mit  Slepfeln  belegt, 
unb  ba§  ©anje  mit  nier  @|Ioffel  feinem  ^uder,  ber  mit  einem 
Kaffeelöffel  ^i^tt  nermengt  ift,  überftreut,  iliun  roerben  ganj 
fd^male  ©treifen  nom  nämlid^en  Butterteig  gitterartig  (f.  ißr. 
1586)  barübergelegt,  ba§  Borfte^enbe  berfelben  abgefdbnitten, 
ber  Kud^en  bur^  ein  ©ieb  mit  feinem  3^der  befäet,  mit  SBaffer 
befprengt,  unb  in  nid^t  511  fiei^em  Dfen  gebaden. 

1607.  51ef)fcnut^cn  mit  SDlarmelnbc. 

3e^n  bis  groölf  gute  Kod^äpfel  roerben  gcfd^ält,  auSge* 
graben  unb  in  bünne  Blättd^en  gef(^nitten,  biefe  mit  einem 
©tüd  3uder,  70  ©r.  (4  Sot)  Butter,  einem  ©läsdben  SBaifer 
unb  ebenfooiel  Sßein  aufs  fjeuer  gefegt,  gugebedt  roeidigebünftet, 
bann  bur(^  ein  ©ieb  ober  einen  '©urdt)f(^Iag  getrieben,  unb  bie 
2D7armeIabe  nod^  mit  etroaS  ^uder  nerfü^t  unb  ein  Kaffeelöffel 
feinnerroiegte  ^iti^onenfi^ale  baruntergemengt.  97a(^bem  nun  oon 
groeimefferrüdenbid  auSgeroargeltem  Butterteig  (97r.  1394)  nnd^ 
beliebiger  ©rö^e  ein  runber  Boben  auSgef^nitten,  roirb  bie 
2)7  armelabe  fingerbid  baraufgeftrid^en,  unb  babei  rings  amUtanb 
^erum  groeifingerbreit  leer  gelaffen,  bann  nom  Butterteig  ad^t 
fd^male  ©treifdjen  abgeräbeit  unb  berart  im  Biered  über  bie 
2)7armelabe  gelegt,  ba|  immer  groei  07iemen  nebeneinanber  liegen 
unb  in  ber  2)7itte  ein  fd^öneS  Biered  bleibt,  unb  gule^t  ein 
groeifingerbreiter  ©treifen  00m  Bulterteig  abgefd^nitten  unb  um 
ben  gangen  leeren  97anb  gelegt.  ®as  non  ben  97iemen  atten» 
faüS  Borfte|enbe  roirb  je^t  abgefdfinitten,  ber  Kud^en  mit  ^uder 
befäet,  unb  fd)ön  gebaden. 

1608.  2lc^)felfrabfcii. 

3el^n  bis  groölf  gute  Kodl)äpfel  roerben  abgefd^ält  unb  in 
fc^r  feine  ©d^ni^d^en  gefd^nitten,  biefe  in  einem  irbenen  Stiegel 
aufs  iJeuer  gefegt,  unb  mit  einem  fleinen  ©läSdjen  SBein, 
3uder,  feinnerroiegter  .3'i^onenfd^ale  unb  140  ©r. 
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(V*  ^funb)  großen  utib  ebenyomcl  fictncn,  geroafd^cnen  Sßein* 
beeren  auf  Äofilen  ober  tm  Ofen  jiugebetft  rocidigebünftet.  ®aS 
Untrül^ren  füllte  man  roo  mögltd^  untcriaffen,  bamit  bie  <Sd)ni|' 
d^en  gang  bleiben.  3Son  groeimefferrüdenbicE  auägeroargeltem 
Slättertcig  (97r.  1394)  roirb  nun  ein  beliebig  großer  runber 
Soben  mit  bem  Sadräbc^en  abgeräbelt,  auf  ein  S3adblec|  gc= 
brad)t,  ringS  um  ben  Oianb  ein  abgeräbelter  ©treifen  oon 
Slätterteig  gegogen,  unb  ber  innere  iRaum  mit  ben  erfalteten 
Slepfeln,  roorunter  nai^  Selieben  abgegogene,  feinnerroiegte  937an* 
beln,  feinoerfc^nittener  ^^ii^onat  nnb  ^omerangenfci^ale  gemengt 
mürben,  überall  gteidjbid  belegt.  Stlsbann  räbelt  man  ron 
bemfelben  3:eig  einen  üDedel  ab,  ber  fingerbreit  größer  fein  mu§ 
al§  ber  iBoben,  legt  foldjen  auf  Rapier,  unb  räbelt  ii)n  gii  groei* 
fingerbreiten  ©treifen,  babei  jebod^  immer  fingerbreit  nom  9tanb 
entfernt  bleibenb,  fo  ba§  ber  ©edel  ringsum  nod^  gufammenl)ält, 
§ebt  il)n  nun  mit  bem  ißapier  auf,  unb  Iä§t  it)n  oon  biefem 
paffenb  auf  ben  Krapfen  glitfcben,  roo  man  il)n  forgfältig  mit 
@i  beftreid^t,  unb  ba§  @ange  in  gutem  Ofen  fd^on  gelb  bädt. 
— Oft  roirb  ber  ©edel  au(^  nid^t  burdligeräbelt,  fonbern  fo=> 
fort  über  ben  Krapfen  gelegt,  roo  bann  bie  fo  fein  als  möglid^ 
gef^nittenen  Slepfel  nid^t  mit  SBein  gebünftet,  fonbern  fogleic^ 
rof)  mit^uder,  3™t,  SBeinbecren,  3it^oiienf(^aIe  unb  Zitronat 
untereinanbergemengt,  unb  auf  ben  ©eigboben  oerteilt  roerben. 
97ac^  bem  33cftrei^en  mit  @i  mad^t  man  bann  mit  einem 
fpi^igen  3J?effer  einige  33ergierungen  in  ben  ©edel,  unb  brüdt 
ben  9?anb  ringsum,  in  groeifingerbreiten  , mit 

bem  fd^neibigen  ©eil  eines  üiZefferS  ein,  fo  ba|  baburdt)  fleine 
Sögen  entfielen.  — ©d^öner  läuft  ber  ©eig  auf,  roenn  ftatt 
beS  Sadräbi^enS  ein  äJieffer  angeroenbet  roirb. 

1609,  '2lef)fclfd)nitten. 

30?an  bereitet  oon  280  @r.  (V2  ^funb)Sutter  einen  Sutter* 
teig  (9Jr.  1394),  unb  roargelt  benfelben  gu  groeimefferrüdenbiden 
ißlatten.  gleidl)er  nierben  gel)n  bis  groolf  gute  ^01^* 
äpfel  gefd^ält,  00m  ^ern^auS  befreit,  unb  in  fleine  Slättd^en 
gefd^nitten,  biefe  in  einem  ©iegel  ober  ßaftrol  mit  einem  ©läS* 
^en  SBein,  etroaS  SBaffer,  105 — 140  ©r.  (6 — 8 Sot)  ^uder, 
70  ©r.  (4  £ot)  geroafdt)enen  SBeinbeeren  unb  etroaS  geflogenem 
; 3intt  roei^  unb  furg  eingebünftet,  bann  oerrüf)rt,  unb  gum  @r» 
folten  geftellt.  97un  legt  man  bie  eine  ©eigplatte  in  iljrer 
I gangen  ©rö§e  auf  ein  Sadbled^,  ftreid^t  bie  erfaltete  207armc* 

I labe  barüber,  unb  bebedt  biefe  bann  mit  ber  anbern  glatte,  in* 

; bem  man  le^tere  auf  baS  2Bargell)olg  aufroHt,  unb  fie  l)ieroon, 

I an  ber  obern  ©eite  anfangenb,  auf  bie  5lepfel  §erunterlä|t. 
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9Zaci^bem  mit  bem  SBargel^oIj  noc§  leidet  über  ben  gangen  Äud^en 
l^ingefa^ren,  bamit  aHei!  fc^ön  gleich  fic|  baritette,  roerben  mit 
einer  jd^arfen  ÜJiefferfpiie  ber  Ouere  na^  breifingerbreitc 
«Streifen  leidet  ein*  bod^  ni(^t  b u r gefd^nitten , unb  ebenfo 
oon  ber  ©egenfeite,  fo  ba§  baburd^  bflnbgro^e  oerfd^obene  33ier» 
edEe  gegeid^net  finb.  Stlsbann  roirb  ber  gange  S?ud^en  mit  oer* 
flopftem  @i  beftrid^en,  in  gutem  Ofen  f^ön  gelb  gebadEen,  unb 
fobalb  er  aus  bem  Ofen  fommt,  uerfdE)neibet  man  i^n  mit  einem 
großen  2J?effer  in  bie  üorbegeidEjncten  ©d^nitten.  — können  auc^ 
auf  fotgenbe  Seife  o er  giert  roerben:  iUian  taudt)t  ben  iftanb 
ber  ©d^nitten  in  oerflopftes  @iroei§  unb  bann  in  ©robgucEer 
ober  bunten  ©treugucEer,  unb  rid^tet  fie  §ernad^,  einem  ©tern 
ö^nlid^,  aufge^öuft  auf  bie  ißlatte  an. 

1610.  BüJCtfd^gcnfud^cn. 

bereitet  unb  beenbet  man  gang  roie  ben  Äud^en  9?r.  1581, 
nur  ba§,  ftatt  ÄtrfdE)en,  auSgefteinte  Bi^etfd^gen  fd^neden*  ober, 
roaS  nodt)  beffer,  fternartig  bidE)t  nebeneinanbergelegt,  unb  gum 
S3eftreuen  groei  ©ilöffel  oerroenbet  roerben. 

1611.  BüJctfdfigcnfuc^en  mit  abgcfc^ältcn  BöJCtfc^gcn. 

bereitet  man  gang  roie  oorigen,  nur  brüE)t  man  ^iergu  bie 
3roetfdt)gen  mit  fiebenbem  Saffer  an,  unb  Iö§t  fte  gugebedEt 
eine  SBiertelftunbe  ftel^en.  |>ernac|  roirb  baS  Saffer  abgefd)üttet, 
bie  ^aut  oon  ben  ^i^etfc^gen  abgegogen,  unb  le^tere  ber  Sänge 
nad^  geteilt  unb  auägefteint.  9Jian  Eann  audi)  ben 
bie  ^aut  mit  einem  feinen  0J?effer  abgie^en,  ol^ne  biefelben  an* 
gubrü^en.  3Jiit  biefen  3roetfdE)gen  roirb  ber  Äud^en  roie  ooriger 
belegt,  bann  gut  gegucEert  unb  gebadEen. 

1612.  BüJetfc^genhid^en  mit  einer  Prüfte. 

^Bereitet  unb  beenbet  man  gang  nad^  bem  Sirfd^enEud^en 
9?r.  1582,  nur  roerben,  ftatt  ßirfd^en,  ^njetfd^gen  oerroenbet. 

1613.  3ü>etfd)genfuc^en  bon  Hefenteig. 

Sirb  gang  nad^  5Jir.  1587  bereitet  unb  beenbet,  nur  oer* 
roenbet  man  ftatt  ßirfc^en,  unb  nimmt  etroaS  mei)r 

BudEer  bagu. 

1614.  3ü)ctfd)genfud)en  mit  2)unftgmetfc^0en  im  Sinter. 

©in  oufgefd^IageneS  ^ud^enbled^  roirb  mit  mürbem  STeig 
(37r.  1399)  ober  Blätterteig  (97r.  1394)  aiiSgelegt,  ber  Boben 
§ie  unb  ba  mit  bem  Bteffer  eingeftupft,  unb  baS  ©ange  in 
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l^ei§ent  Ofen  5ur  ^älftc  geSaden.  ^ernad^  legt  man  in  ®unft 
gefod^te  au§ge[te{nte  ^njetfc^gen  (5T?r.  1936)  barein,  beftreut  ben 
Andren  mit  ^i^t  unb  3uder,  bringt  U;n  nod^malg  in  ben  Ofen, 
unb  bädEt  benfelben  fertig. 

1615.  Btoctfdjgcnfm^cn  mit  bilrrcn  3b>ctfd)gcu. 

@in  aufgef^Iageneö  ^uct)enbled^  roirb  mit  mürbem  5Teig, 
ober  mit  S3Iätterteig,  ober  au<^  mit  Hefenteig  aufgelegt.  Unter» 
beg  fe|t  man  560  @r.  (1  ^funb)  geroafd^ene  gebörrte  ^metfdbgen 
mit  fo  oiel  Söaffer  jum  fjeuer,  bag  folc^e  bamit  bebedEt  finb, 
lod^t  fie  ganä  roeidE)  unb  !ur^  ein,  unb  leert  fie  in  eine  SdE)üffeI, 
roo  man  fie  auSfteint.  91un  nimmt  man  fie  auf  ein  |>adEbrett, 
unb  oerroiegt  fie  ganj  fein,  bringt  ba§  (Seroiegte  roieber  in  ben 
^urüdEgebliebenen  ©aft,  unb  gibt  nad^  SSelieben 
ein  flcineS  ©läöd^en  guten  SBein  unb  einen  @§IöffeI  ©emmel» 
bröfeln,  allenfalls  aud^  noc^  geroiegte  SDlanbeln  baju.  !DieS  atteS 
mirb  bann  untereingnbergemengt,  auf  ben  2:eig  eingefüllt  unb 
glattgeftridben,  unb  baS  ©anje  in  gutem  Ofen  gebadEen.  — 9}tan 
fann  aud^  aus  bem  Slätter*  ober  Hefenteig  nad^  Sflv.  1586 
ober  1587  ein  ©itter  bereiten,  unb  ben  Änd^en  roie  bort  be» 
fc|rieben  bamit  belegen. 

1616.  3b)etfd^gcn!ud^cn  mit  bürrcn  3toct[t^0c«  mit  SUtanbelgu^* 
@S  roerben  in  ber  ©rö§e,  roie  man  ben  ^ud^en  roünfd^t, 
nadE)  97r.  36  fj^läbletn  gebadEen,  unb  unterbeS  nach  97r.  1615 
getrodEnete  ^metfcbgen  geEo(^t.  91un  beftreidEjt  man  ein  mit  ab» 
nel^mbarem  EKanbe  nerfe^eneS  ^ucbenblecb  mit  93uttcr,  unb  be» 
bedt  beffen  S3oben  mit  einem  g^läblein,  auf  baSfelbe  ftreidt)t  man 
bann  gut  mefferrüdenbid  oon  ber  ^metfcbgenmarmelabe,  bebedt 
biefe  roieber  mit  einem  fjläblein,  unb  fo  roirb  fortgefaE)ren,  bis 
a(^t  ober  neun  g^Iäblein  oerbraud^t  finb;  baS  ße|te  mug  ein 
g^Eäblein  fein,  SlEsbann  roirb  na^  57r.  1619  ein  SUJanbelgu^ 
bereitet,  biefer  über  baS  ©anje  gegoffen,  unb  ber  Äud^en  in 
mittelEieigem  Ofen  gebaden.  91a(^bem  ber  9tanb  beS  Sled^S 
abgenommen,  roirb  ber  ^nd^en  bebutfam  auf  bie  ^Tortenplatte 
gegeben,  unb  mit  3uder  befäet. 

1617.  ?tbritofenfud)cn. 

@in  aufgefd)tageneS  ßudbenblecb  roirb  uadb  37r.  1581  mit 
^Blätterteig  auSgelegt,  bann  abgefd^älte,  gefpaltene,  auSgefteinte 
Slprifofen  bid)t  nebeneinanber  baraufgegeben , unb  foldbe  gang 
bid  mit  3w(icr  beftreut,  ber  Sueben  nun  in  gutem  Ofen  gebaden, 
unb  oor  bem  ©eroieren  nodE)  gut  mit  3uder  beftäubt. 

1618,  21brifofencompotfucbcn. 

SBirb  gang  nadE)  97r.  1585  bereitet,  nur  oerroenbet  man 
babei  ^Eprifofencompot  (iltr.  1279). 
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1619.  3o^onniöbecrfu(^cii  mit  SJianbcIgu^. 

560  ®r.  (1  ^funb)  abgejupfte,  frifd)c  :Q^oi)annisbecrcn 
rocrben  mit  280  ®r.  (Va  ^funb)  feinem  iiberftreut  unb 

einige  ©tunben  fielen  gelaffen,  unterbes  ein  aufgcfd)Iagene§ 
ßuc^enbled),  beffen  9?anb  man  abne^men  fann,  mit  mefferrüden* 
bid  auSgeroargeltem  Blätterteig  (9lr.  1394)  ober  mit  mürbem 
Steig  (9^r.  1399)  fo  auSgefüttert,  ba§  bcr  Steig  nod^  an  ben 
^Iben  iRanb  t)eraufgef)t,  unb  auf  benfelben  uun  bie  geänderten 
^ofjanni^beeren  gleid^mä^ig  nerteilt.  Stisbanu  roerbcn  fed^s 
@iroei§  ä^i  fteifem  ©d^uee  gcfc^Iagen,  unb  210  @r.  (12  Sot) 
abgeäogene,  fein  länglic^gef^nittene  SJtanbeln  unb  280  ®r. 

(Va  fPfunb)  feiner  ^^der  baruntergemengt,  ber  tud^en  mit  bie* 
fern  @u§  überäogen,  biird)’§  (Sieb  mit  feinem  ^uder  befäet,  unb 
in  uid)t  äu  tjei^em  Ofen  gebaden. 

1620.  ^o!^omtiöbeerfuö)cn  mit  einem  ©itter. 

©in  aufgef(^Iagene§  tu^enbled)  roirb  nac^  noriger  9ium» 
mer  mit  Blätterteig  auägefüttert,  unb  biefer  mit  geänderten 
;Q^o!6anni§beeren  fingerbid  bebedt,  bann  oerflopft  man  fe^g  @is 
iDei§,  bis  fie  än  fdiäumen  anfangen,  mengt  barunter  280  ©r. 

(Va  $funb)  feinen  ^uder  unb  210  ©r.  (12  Sot)  feingeroiegte  ! 
SWanbeln,  unb  gie^t  bie§  über  bie  $5ol)annigbeeren.  |)ernac6 
räbelt  man  non  bem  übrigen  Blätterteig  fdimale  Streifen  ab, 
legt  foicbe  gitterartig  (f.  9tr.  1586)  über  ben  ßue^en,  überfäet 
biefen  mit  feinem  ^nder,  unb  bädt  i^n  in  nid^t  än  i)ei|em  Ofen. 

1621.  i^ol^amtigbeercomfjothtdieH. 

SDer  Steig  oou  9ir.  1397  ober  1399  roirb  äroeimefferrüden* 
btd  auägeroargelt,  unb  fiietauö  ein  runber  Boben  gefdt)nitten, 
ben  man  in  ein  butterbeftrid^ene§  ^ud^enbled^  mit  abnehmbarem 
9tanb  legt.  Bon  bem  übrigen  SSeig  roargelt  man  mit  ber  ftadheu 
^anb  eine  tieinfingerbide  Sßoße,  roeld^e  man  um  ben  mit  @i  be* 
ftridheneu  9ianb  be§  Boben§  legt  unb  babei  etroa§  anbrüdt. 
97un  roirb  ber  ganäe  Äudt)en  mit  bem  3D7effer  eingeftupft,  unb  in 
uid)t  äu  hei^en^  öfeii  9^16  gebaden,  roaä  ungefähr  eine  gute 
Biertelftunbe  erforbert,  bann  roieber  he^^auSgenommen,  auf 
bie  Stortenplutte  gelegt,  uiib  mit  ^ohannisbeercompot  (97r.  1288) 
halbfingerbid  überftrichen.  91uS  bem  übrigen  Steig  bereitet  man  I 
uadh  9ir.  1605  ein  ©itter,  bädt  jebodh  foIdhe§  mehr  roei§  als  1 
gelb,  bann  roirb  ber  tuchen  bamit  belegt,  unb  foldher  roie  bort  I 
befi^rieben  beenbet.  J 

1622.  .^cibclbccrfmhcn.  | 

SBirb  roie  bie  tirfdhenfudhen  9Zr.  1581  unb  1587  bereitet  I 
unb  beenbet,  nur  nimmt  man,  ftatt  tirfdhen,  auSgelefene  |)eibel*  ■ 

beeren,  unb  mehr  I 

3tnmerfung.  Die  ßud)cn  SRr.  1619,  1620  unb  1622  muffen  einen  ■ 
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Sag  öor  (Sebraucö  bereitet  loerben,  lüeil  baö  0b[t  ftc^  burd^'S  ©te’^en  tier= 
bieft.  — Sei  aßen  0bfttuc^en,  bic  ßom^30thid)en  ausgenommen,  fann  man 
ftatt  bcS  SlntterteigS  aud)  bic  unter  9Jr.  1396—1399  befc^riebenen  Scige 
in  Slnrocnbung  bringen. 

1623.  (Srbkctfu^cn. 

:3n  einer  mejfingencn  Pfanne  ober  einem  ftaftrol  roirb  fed^3 
@§IöjfeI  feines,  gefiebteS  0J?e^l  mit  ^j^  ßtr.  (1  ©(Joppen)  fü|em 
9la^m  glatt  angerütjrt,  105  ®r.  (6  Sot)  ^uder,  ebenfooiel  iButter, 
ein  Kaffeelöffel  feingeroiegte  3itT^one  unb  ein  menig  ©alj  bei« 
gefügt,  unb  bieS  anf  bem  fjeuer  unter  fortroät)renbem  iRü^ren 
p einem  garten  S3rei  ge!o(^t,  ben  man  in  eine  ©(Rüffel  bringt 
unb  3um  @rf alten  ftellt.  :^ft  bie  yJiaffe  gänjlic^  erfaltet,  fo 
roerben  fed)S  ©igelb  bareingerü^rt,  unb  jule^t  ber  fefte  «Sd^nee 
ber  fed^S  @iroei§  unb  fed^S  @§IöffeI  geänderte  ©rbbeeren  be|ut= 
fam  baruntergemengt.  9?un  roirb  ein  aufgefc^IageneS  Ku(^enblcc^ 
nac^  9ir.  1581  mit  ©utterteig  auSgefüttert,  auf  biefen  280  ®r. 
(V2  ^funb)  ftarf  geänderte  ©rbbeeren  gleid6mä§ig  oerteilt,  batüber 
bann  obige  ÜJiaffe  ^aibfingerbid  eingefüüt,  glattgeftrid^en , unb 
ber  Kud^en  eine  ©tunbe  bei  f(^road^er  |)i^e  gebaden. 

1624.  @rbbccr=  ober  .^imbccrfudicn  mit  fölcringucngu^. 

@in  aufgefc^lageueS  Kuc^enbledt)  roirb  mit  mürbem  ober 
Blätterteig  auSgefüttert,  unb  biefer  in  tjeißem  Ofen  äur  ^älfte 
fertig  gebaden,  bann  belegt  man  i^n  6“i6fingert)od^  mit  ge» 
änderten  ®rb»  ober  |)imbeeren,  überftreid^t  foI(^e  fingerbid  glatt 
mit  lüieringuenmaffe  (9ir.  1851),  beftäubt  baS  @anäe  mit  ^uder, 
unb  bädt  nun  ben  Kud)en  in  abgeiül)Item  Ofen  fertig.  Beim 
.^imbeerlud^en  nimmt  man  einige  @§Ioffel  mef)r  ^uder, 

1625.  Miobarberfndicn. 

iliad^bem  ein  aufgefd)lagenes  Kuc^enbledj  mit  Blätter»  ober 
mürbem  ^eig  bis  ä^^^  i)^i^6en  iRanb  herauf  auSgelegt,  gibt 
man  äufantmengebaÖteS  Rapier  in  ben  innern  iKaum,  unb 
bädt  ben  STeig  ä«^  |)älfte  fertig.  :^näroifd^en  äif^t  n^^n 
oon  frif^gefd^nittenen  9ibabarberftengeln  baS  ^äutd^en  ab, 
fdt)neibet  bie  ©tengel  in  fingerbide,  ^ai^fingerlange  ©tüdd^en, 
unb  belegt  hiermit  bann  ben  2:eig,  non  bem  äuoor  baS  Rapier 
entfernt  roorben.  ^^iun  oerflopft  man  ein  bis  ämei  @igelb  re(^t 
gut  mit  etroaS  91ai)m  ober  3JiiI(^  unb  ämei  Sßlöffel  geftofeenem 
3uder,  unb  gie§t  bieS  über  ben  Ku^en,  ben  man  ^erna^ 
oollenbs  fertig  bädt.  ?IISbann  roirb  er  nochmals  gut  geäudert, 
unb  roenn  möglid^  nod^  etroaS  roarm  äu  5Tifd^  gegeben.  — ®iefer 
Kud)en  fi^medt  befonberS  gut  im  f^i^ü^ja^r,  roo  eS  nod^  feine 
frifc^en  f^^rüd^te  gibt. 

1626.  S^roubenfudjen. 

aifan  äupft  fo  oiel  Beeren  oon  ben  ©tielen  ab,  als  man 
glaubt  äum  Kuchen  nötig  äu  f)aben,  unb  bringt  fie  in  eine  "iPfanne. 


542 


Äud^en. 

tier  roirb  ouf  |c  560  ®r.  (1  ^funb)  S3ecren  280  ®r.  (Vs  ^funb) 
ucfer  ba^ugegeben,  unb  beibes  jufammen  mit  ein  flein  roenig 
SBoffer  einmal  jc^neU  aufgefoc^t,  bie  S3eeren  bann  mit  bem 
©d^aumlöffel  ^erauSgefiDbeti,  unb  ber  @aft  noc^  bider  eingetod^t. 
UnterbeS  füttert  man  ein  aufgefc^lagenes  Äuc^enblecb  mit  Slätter* 
teig  1394),  unb  beftreut  folc^en  mit  jroei  ^anbooH  gefto^enem 
^miebad  ober  aud^  nur  mit  SD^ilcbbrotbröfeln , barauf  roerben 
bann  bie  auSgetüblten  2:raubenbeeren  nebft  einem  S:eil  oon  bem 
uerfü^Iten  @aft  eingefüllt,  ^ernac^  ein  Witter  oon  Sutterteig 
(f.  2?r.  1586)  barübergelegt,  ober  ein  9JianbeIgu|  (f.  iJtr.  1619) 
barübergejogen,  unb  ber  ^udt)en  in  gutem  Ofen  gebaden.  — 
3^aII§  ein  ©itter  auf  benfelben  fommt,  roirb  furj  oor  bem  Stuf* 
tragen,  roenn  ber  ^uc^en  ganj  erfaltet  ift,  ber  anbere  3:eil  be§ 
no(^  bider  eingetod^ten  @afteg  jmifdben  bem  Witter  eingegoffen. 
1627.  S:of)fen=  ober  fü^cr  tägfut^en. 

@in  aufgefd^Iageneä  Äuctienbted^  roirb  mit  mefferrüdenbid 
au§geroargeltem  S3Iätterteig  {Sfh.  1394)  ober  einem  ber  Sleige 
oon  itir.  1396 — 1399  aufgelegt,  fo,  ba§  ber  STeig  bie  ^albe 
^of)e  be§  9ianbe§  bedt.  2?un  roirb  560  ®r.  (1  ^funb)  Sopfen 
mit  70  ®r.  (4  Sot)  gerlaffener  Sutter,  brei  S^Iöffel 
oier  ©igelb,  einem  Kaffeelöffel  105  @r.  (6  Sot)  feinem 

^uder,  70  @r.  (4  Sot)  rein  geroafd^enen  9iofinen,  einer  Ober* 
taffe  fü|em  9fta§m  ober  2)7il^  unb  einem  fleinen  Kaffeelöffel 
©al§  angerü^rt,  unb  ba§  ju  ©c^nee  gefd^Iagene  SBei^e  ber 
($ier  foroie  nad^  belieben  eine  SOlefferfpi^e  ©afran  barunterge* 
mengt.  ü)?it  biefer  207affe  beftreid^t  man  gleid^bid  ben  Kuchen, 
beftreut  benfelben  mit  abgewogenen,  länglii^  gefdtinittenen  2)7an* 
beln,  unb  büdt  i^n  bann  in  guter  |)i^e. 

1628»  ©aurcr  97al^ntfu(^cn. 

2D7it  33Iätterteig  roirb  roie  in  ooriger  2?ummer  ein  aufge- 
fc£)Iagene§  Kud^enblect)  aufgelegt.  97un  rübtt  man  wroei  S^töffel 
feines  Slie^l  mit  Va  Str.  (1  ©c^oppen)  fü|em  unb  ebenfooiel 
faurem  9?af|m  glatt  an,  gibt  fed^S  ©igelb,  140  ®r.  (V*  ißfunb) 
feinen  ^uder,  70  @r.  (4  Sot)  geroafd^ene,  auSgefernte  gro§e 
Sßeiubeeren,  wroei  Kaffeelöffel  etroaS  ©alj  baju,  oer» 

rü§rt  altes  gut  miteinanber,  unb  mengt  wütest  ben  feften  ©d^nee 
ber  fect)§  @iroei§  barunter.  2D7it  biefer  ÜJZaffe  roirb  fobann  ber 
Blätterteig  begoffen,  foIdt)e  auSeinanbergeftridben,  35  ®r.  (2  Sot) 
abgewogene,  fein  länglidb  gefd^nittene  aJZanbeln  barübergeftreut, 
unb  ber  Kud^en  in  gutem  Ofen  gebaden. 

1629.  ©ü^cr  »Jobmhubcn. 

2D7an  legt  ein  Kud^enbie^  nadb  97r.  1627  mit  Blätterteig 
aus.  97un  roirb  70  ®r,  (4  Sot)  feiner  ntit  fed^S  ©igelb 
bid  gerührt,  unb  barunter  35  ®r.  (2  Sot)  wei^Iaffene  Butter,. 


Sud^eu, 
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brci  @|IöffcI  feines  gefiebteS  9J?e^I,  Vj  £tr.  (2  ©(Joppen)  fü§cr 
9ia^m  ober  in  beffen  ©rmangelung  gute  ein  Kaffeelöffel 

3imt,  ber  fteifgefd^tagene  ©d^nee  ber  fed^S  @iroei§  unb  ein 
roenig  ©alj  gemengt.  Stnf  ben  Blätterteig  ftreut  man  fobantc 
70  ®r.  (4  Sot)  geroafd^ene  Heine  Steinbeeren,  gie§t  barüber 
bie  oorbefd^riebene  SWaffe,  ftreut  auf  biefe  groei  @§IöffeI  abge* 
goqene,  länqlicbqefcbnittene  OJZanbeln,  unb  bä(ft  ben  Kudben  in 
gutem  Ofen  febon  gelb. 

1630.  2;boma§ju(ferfut^cn. 

97acbbem  ein  aufgefd^IageneS  Ku^enbledb  mit  geriebenem 
Butterteig  (2ir.  1398)  ausgelegt,  rü^rt  man  140  ®r.  (V*  ^funb) 
trodenen  SboinaSguder  mit  groei  ©igelb  unb  V4  Sti^-  (1  ®^op* 
pen)  bidem  fü§en  9ial)m  gut  ab,  gibt  bieS  auf  ben  ^eig,  unb 
bädt  nun  ben  Kudben  fdbön  in  gutem  Ofen. 

1631.  Sbocolabecrcmefucbcn. 

420  ®r.  (3/4  ^funb)  2D7ebI  roirb  auf  ein  Badbrett  gefiebt, 
in  ber  SWitte  auSeinanbergeftri(^en,  280  @r.  (Vg  ^funb)  Butter, 
balbfooiel  unb  einige  Körndben  ©alg  bagugegeben,  unb 

baS  ©ange  nadb  97r.  1399  gu  einem  feinen  SCeig  gearbeitet. 
ÜDiefer  mirb  je|t  graeimefferrildenbid  auSgeroargelt,  unb  ein  auf» 
gefdblageneS  Kudbenble(^  bamit  bann  berart  auSgefüttert,  ba§ 
foldber  am  9ianb  gur  ^älfte  Ijeraufgebt.  2iun  überlegt  man  ben 
Boben  mit  einem  genau  nadb  feiner  @rö^e  gefdbnittenen  fßapier, 
füEt  auf  biefeS  bis  gum  91aub  beS  S:eigeS  ©rbfen  ober  gufammen« 
geballtes  Rapier  ein,  formt  ben  9^anb  bcS  SeigeS  mit  ben  fjingern 
gu  einer  ©dbnur,  unb  bädt  ben  Kudben  in  gutem  Ofen.  @r 
roirb  je|t  berauSgenommen,  nad)  einigem  ©rfalten  bie  (Srbfen 
ober  ber  fßapierbatt  nebft  bem  runbgefdbnittenen  Blatt  fßapier 
entfernt,  unb  ber  leere  Kudben  nochmals  einige  fOiinuten  in  ben 
Ofen  gefteHt,  bamit  er  oon  innen  auStrodne.  ^ngroifeben 
roirb  nadbftebenbe  Sreme  bereitet:  307an  gibt  in  eine  fßfanne 
fünf  (Sigelb,  87  ®r.  (5  Sot)  .Quder,  52  @r.  (3  £ot)  geriebene 
Sbocolabe,  17  ®r.  (1  Sot)  gu  Vs  (Vs  ©dboppen)  aufge* 
löfte  ®6latine  (97r.  2151)  unb  % Str.  (IV2  ©dboppen)  OJHlcb, 
rübrt  bieS  untereinanber,  unb  nimmt  eS  aufS  Steuer,  roo  man 
es  unter  fortroäbrenbem  ©dblogen  mit  einem  bölgernen  ©^nee» 
befen  fodbenb  beiB  madbt,  bodb  nidbt  gum  Koeben  fommen  läBt. 
97adbbem  groei  gu  ©dbnee  gef^lagene  (SiroeiB  baruntergemengt, 
roirb  bie  ßreme  foglei(|  b^ff  tu  ben  Kudben  eingefüllt,  unb  ber* 
felbe  faltgeftetlt.  — ©oüte  lein  Bledb  roie  baS  obenbemerlte 
norrätig  fein,  fo  roirb  oon  bem  Steig  in  geroünfdbter  ®röBe  ein 
runber  Boben  auSgefdbnitten , unb  ouf  ein  Badbledb  gebradbt, 
00m  übrigen  Steig  aber  ein  fingerbreiter,  groeimefferrüdenbider 
©treifen  gefdbnitten,  unb  um  ben  oorber  mit  oerflopftem  ffii 
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beftric^enen  9?anb  be8  SobcnS  gefteHt.  tiefer  aufgefteUte  jCcig» 
ftrcifen  roirb  nun  mit  bem  Äncipeifen  ober  mit  Zeigefinger  unb 
Daumen  aufgejroidt,  bamit  ber  9?anb  ein  ^iibf^ereS  Stusfe^en 
befomme,  ber  Soben  bagegen  mit  ber  ÜJieffetfpi^c  ba  unb  bort 
eingeftupft,  auf  ba§  er  beim  S3acfen  feine  Slafen  roerfe.  Stls* 
bann  roirb,  roie  in  ißr.  1640,  ©cblu^,  befc^rieben,  ein  ftarfer 
35apierftreifen  ^erumgeftellt,  unb  nac^bem  ber  9ianb  be§  ^uc^enä 
noch  mit  @i  beftridjen,  roirb  Ie|terer  in  gutem  Ofen  gebacten, 
unb  t)ernad^  mit  obenbemerfter  ©rerne  §ei§  eingefüKt. 

Stnmerfung.  neuerer  ^eit  :^at  man  ju  bergleicf)en  Äuc^en,  in 
geeigneter  @rö§e,  breifingerbreite  blecherne  IRinge.  S)iefe  finb  mit 
©(hamier  nerfehen  unb  unten  fd)arf.  |>at  man  nun  ben  au§geroargclten 
jLeig  auf  bag  Sndbied)  gebrad)t,  fo  ftellt  man  ben  9ting  barauf,  unb  fchnei= 
bet  ben  SCeig  bamit  ab.  21u§  bem  nebenherum  nom  Sleig  Slbfallcnben  roirb 
eine  fingerbide  Stoße  au§geroargelt,  bie  man  innerhalb  be3  SlingeS  ringsum 
auf  ben  buchen  anbrüctt.  Segterer  roirb  nun  mit  bem  SDteffer  eingeftupft 
unb  famt  bem  Sting  gebacten,  nach  bem  Saden  ber  Sting  bann  abge* 
nommen. 

1632,  3iitoncncremefud)cn. 

Unterfd^eibet  fid)  oon  oorigem  nur  burc^  bic  (5  re  me. 
2)iefe  bereitet  man  roie  folgt:  i^n  einer  Pfanne  roerben  fünf 
©igelb,  87  @r.  (5  Sot)  ©B^öffel  Zit^oJi^^Suder 

(97r.  2051),  Vi  Str.  (1  ©(Joppen)  SGBein  unb  17  @r.  (1  £ot) 
ju  Vs  (Vä  ©d^oppen)  aufgelöfte  Gelatine  (llir.  2151)  oer* 
flopft,  bie§  glei(^  ooriger  Sreme  bis  an'S  ^oc^en  gebracht,  unb 
groei  5U  @d)nee  gefc^Iagene  Siroeife  baruntergemengt.  ®ie  Sreme 
roirb  bann,  roie  oorige,  gleich  l)ci|  in  ben  leeren  ßud^en  einge» 
füllt.  — (Statt  (£ierfc|nee fann  man  einen  Keller  Sd^lagra^m 
(37r.  1445)  in  bie  bereits  gänjlii^  erfaltete  Kreme  mengen,  unb 
festere  bann  falt  einfüüen.  — 97ac^  ^Belieben  fann  man  ben 
Suchen  au(^  braun  glacieren.  ÜJian  beftreut  i^n  nämlic§, 
nachbem  er  eingefüttt  ift,  mit  feinem  Z^icfcr,  unb  brennt  i^n 
mit  einer  glü^enben  Sd)aufel  auf. 

1633.  fRciScrcmefm^cn  bon  mürbem  ober  ^Blätterteig. 

®S  roirb  mit  mürbem  Keig  nai^b  Äud^em 

bied)  auSgelegt,  ober  auf  ein  33adbled)  ein  ^uc^en  roie  bort  be* 
fd)rieben  aufgefe^t.  23erroenbet  man  jebod)  Blätterteig, 

fo  bereite  unb  bade  man  ben  Äui^en  nai^  ilir.  1585.  i^n* 
äroifdben  roirb  70  ®r.  (4  Sot)  feiner  ißeis  mit  fodiei^bem 
SBaffer  einigemal  abgebrüfft,  bieS  bann  rein  abgegoffen,  unb 
berfelbe  nun  in  einem  ^aftrol  ober  Kiegel  mit  fo  oiel  IDtildb, 
ba|  fie  breifingerbod)  barüberl)ingebt,  auf  bem  ^euer  langfain 
roei(^  unb  trodeu  eiugefodit,  roaS  in  einer  Stuube  gefcheljen 
fann.  Kr  roirb  fobann  in  eine  Sdjüffel  genommen,  17  ®r. 
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(1  Sot)  ju  V«  (Vs  ®<i)oppen)  aufgelöste  ®4Iatinc  (IRr.  2151), 
210  @r.  (12  £ot)  feiner  äioci  @§IöffeI  ^iti^oncn* 

ober  SSaniUejucfer  ('Hlv.  2051,  2050)  nod^  roarm  barunterge* 
mengt,  unb  bieS  je|t  jum  (Srlalten  geftettt.  ;(yft  e§  gänjlid^ 
crfaltet,  boc^  noc^  nid^t  DÖKig  beftanben,  fo  roirb  ein  SCeller  ©d^Iag» 
ra^m  (ilZr.  1445)  baruntergemengt,  bie  SDZaffe  l)ernadt)  in  ben 
leeren  ßud^en  eingefüllt,  unb  obenüber  mit  einem  breiten,  in 
I)ei§e8  Saffer  getaudt)ten  'JOZeffer  glattgeftrid^en.  — @(|ön 
fte^t  biefer  ßuc^en,  wenn  er  mit  längli^gefdEinittcnen  ^iftajicn 
beftreut,  ober  mie  uoriger  glaciert  ift. 

1634.  fReiScrcmcIui^cn  mit  ctncni  ©ittcr. 

33on  Blätterteig  roirb  nact)  9Zr.  1605  ein  ßud^en  unb  ein 
©itter  gebacfen.  SBenn  erfterer  nac|  jener  SZummer  auSgeleert 
unb  ein  roenig  non  bem  innern  lodern  2:eig  l)erauSgenommen 
ift,  roirb  er  nodbmalS  in  ben  Ofen  gebrad^t,  bamit  baS  innere 
Steigige  nodi)  etroaS  nad^bade,  bann  bie  oorbefebriebene  ®reme 
eingefüllt  unb  glattgeftridt)en,  unb  barüber  nun  baS  guoor  mit 
SIpriiofenmarmelabe  beftricbene  ©itter  gelegt.  — ©tatt  beS 
©itterS  fönnen  audb  auS  bem  Butterteig,  roie  in  9Zr.  1663  be= 
mertt,  ©treifen  abgeräbelt  ober  Blümdben  auSgeftodben , unb 
foldbe  gang  roie  bort  befdbrieben  gebaden  roerben.  9Za(^  ©r* 
falten  roerben  fie  mit  oben  angegebener  OJZarmelabe  über* 
ftridben,  unb  nadb  genannter  9Zummer  bann  ber  tudben  bamit 
belegt. 

1635.  Bamllccrcmcfudjen. 

Bereitet  man  gan^  nadb  ^^m  ^itronencremefudben 
(9Zr.  1632),  nur  ba§,  ftatt  beS  SßeinS,  ebenfooiel  SJZildb  ge* 
nommen  roirb,  unb,  ftatt  beS  ^^i^^onenjuderS,  ebenfooiel  Baniüe* 
guder  (9Zr.  2050)  unb  einige  Äorndben  ©alj. 

1636.  ©böwi'CflüfrewctiiÖKn. 

SDZan  bereite  unb  bade  nadb  9Zr.  1585  einen  Sueben  non 
Blätterteig,  ober  oerfabre  nadb  9Zr.  1631.  Sllsbann  roirb  ein 
©i  unb  brei  ©igelb,  70  ©r.  (4  Sot)  3uder,  an  roeldbem  eine 
Zitrone  gur  |)älfte  abgerieben  rourbe,  ^4  Str.  (1  ©dboppen) 
alter  SBein,  ber  ©aft  einer  halben  ^iti^one  unb  17  ©r.  (1  Sot) 
gu  Vs  (Vs  ©dboppen)  aufgelöste  ©4Iatine  (9Zr.  2151)  in 
einer  meffingenen  Pfanne  auf  bem  ^euer  bid  unb  febaumig 
gef(blagen,  bis  eS  auffteigen  roiH,  roorauf  man  eS  etroas  bei 
©eite  ftetlt,  bie  ©reme  bann  in  ben  gebadenen,  auSgeleerten 
Sueben  füllt,  unb  biefen,  bamit  bie  ©reme  beftebe,  an  einen 
falten  Ort  bringt.  — SZadb  Belieben  fann  man  in  bie  ©reme, 
roenn  fie  oom  fjeuer  genommen,  einige  ©blöffel  9Zum  ober 
feinen  Siqueur  mengen. 

SHtebl,  einbauer  äd(^6ui^-  10.  Slufl- 


35 


546 


Äud^cn. 


1637.  S^aubcaucrcmefm^cn  auf  onberc  5(rt. 

;^n  einer  meffingenen  Pfanne  roirb  ein  guter  @|Iöffel 
@tärfme|I  mit  V4  Str.  (1  ©d^oppen)  gutem  alten  SBcin  glatt 
angerü§rt,  nier  ©igelb,  jroei  gan^e  @ier,  bie  am  3u(^cr  ab* 
geriebene  unb  roieber  abgefd^abte  ©d^ale  einer  falben  ^ii^^one, 
ber  ©aft  einer  falben  ^ii^one  unb  140  ®r.  (8  Sot)  ^u(fer 
bareingegeben,  unb  bieS  auf  bem  fjeuer  mit  einer  ©d^neerute  bicf 
unb  flaumig  gefd^Iagen,  bis  eS  auffteigen  roiff.  ©iefe  ©rerne 
füllt  man  nun  glei^  ^ei§  in  einen  nad^  3^ir.  1585  gebacfenen 
Äudt)en,  bei  bem  jebod^  ber  5:eig  oon  5Rr.  1398  ober  1399 
oerroenbet  mürbe,  ein,  unb  ftettt  benfelben  bamit  talt. 

1638.  ®ebtt(fcncr  fRciSfud^cn. 

@in  aufgefd^IageneS  Äud^enbledt)  roirb  mit  mürbem  ober 
Blätterteig  OOir.  1398,  1399,  1394)  bis  jur  |)älftc  beS  ißan* 
beS  herauf  auSgefüttert.  :^näroif^en  roirb  70  @r.  (4  2ot)  97eiS 
mit  foc^enbem  Saffer  angebrü§t,  bieS  l^ernadE)  abgefctjüttet,  unb 
ber  OteiS  mit  fo  oiel  SWild^  gum  9efe|t,  ba|  festere 

äroeifinger^od^  barüber  ^erge^t.  ^Dann  gibt  man  noc|  35  bis 
52  ®r.  (2—3  £ot)  Butter  baju,  unb  lä§t  baS  ©anje  bei 
fd^road^em  fjeuer  roeic^  unb  troden  einbünften.  UnterbeS  roirb 
ein  ß^Iöffel  feines  2D7e()I  mit  Vie  (Vi  ®c|oppen)  guter 
falter  3JHId^  glatt  angerü^rt,  fe(^S  ©igelb,  105  ®r.  (6  Sot) 
^udfer,  ein  ©floffel  3^i^onenäucEer  (97r.  2051),  ein  ftein  roenig 
©alä  unb  nod^  ein  guter  Vi  (1  ©d^oppen)  ÜJtild^  beige* 
fügt,  unb  bieS  ^ufammen  auf  bem  f^euer  ju  einer  bitf liefen 
Kreme  gefodE)t.  97ad^bem  fobann  non  ben  fed^S  ®iroei§  ein 
fteifer  ©d^nee  gefd^Iagen,  roirb  fold^er  famt  ber  Kreme  unter 
ben  gefodfiten  ^eis  gemengt,  bie  2D7affe  in  baS  ausgefütterte 
Sudt)enbledf|  eingefüllt,  unb  ber  ßudi)en  in  gutem  Ofen  gebacten. 

1639.  Bli^fuc^en. 

315  ®r,  (18  Sot)  Butter  roirb  leidet  unb  fd^aumig  ab* 
gerührt,  a^t  Kigelb  beigefügt,  unb  bieS  jufammeu  gut  gerührt, 
bann  mengt  man  bie  feingeroiegte  ©dtjale  einer  Zitrone  unb 
315  @r.  (18  Sot)  barunter,  mifefit  barein  ebenfooiet 

ÜKei)I  unb  ben  feftgefd§Iagenen  ©d^nee  ber  ad^t  Kiroei|,  füllt 
bie  Btaffe  in  ein  butterbefteid^eneS,  jroei  bis  brei  l^ol^cS 

Sud§enbled§  (beffen  9tanb  nid^t  abnehmbar  ift,  roeil  fonft  bie 
Butter  auSlaufen  mürbe)  uid^t  ganj  ooU  ein,  unb  bädEt  ben 
Äu^en  in  gutem  Ofen. 

1640.  fRinbenfud^cn. 

3Ran  rü^rt  oierje^n  Kigelb  mit  140  Kr.  (8  2ot)  feinem 
5u(fer,  ebcnfooiel  füfen  unb  35  Kr.  (2  Sot)  bittern,  abge* 
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gogenen,  feingeroiegten  äRanbeln  eine  ^albe  ©tunbe,  rü§rt  l^ier- 
unter  nad^  unb  nad^  langsam  560  (Bx.  (1  ißfunb)  etroaS  ger* 
laffene  Sutter,  fügt  ein  ©tengeld^en  gefto^ene  33aniHe,  9 @r. 
(Va  Sot)  feinen  gwei  SKefferfpi^en  2)ZugfatbIüte  unb  bie 

feingeroiegte  ©d^ale  einer  3^i^one  bei,  unb  rü^rt  ba§  ®ange 
noc^  eine  SSiertelftunbe  gut  bur(^,  roorauf  140  ®r.  ^funb) 
feingefiebteS  207e^I  unb  ber  fteife  ©d^nee  ber  nierge^n  @iu)ei| 
bel^utfam  baruntergemengt  mirb.  iltun  ftreidt)t  man  eine  runbe, 
glatte,  etroaS  tiefe  f^orm  mit  S3utter  auS,  fd^neibet  oon  Rapier 
einen  genau  paffenben  S3oben,  legt  biefen  in  bie  f^orm,  fo,  ba§ 
Iebigli(|  nur  ber  33oben  berfelben  bamit  gefüttert  ift,  füüt  non 
ber  ajiaffe  fingerbi(f  barauf,  oerftreid^t  bie^  gleid^mä^ig,  unb 
bädEt  ben  ^ud^en  in  gutem  Ofen  eine  SSiertelftunbe  gu  gelber 
fjarbe.  @r  mirb  fobann  auä  bem  Ofen  genommen,  unb  non 
ber  OJiaffe  nod^malS  fingerbitJ  gleid^mä^ig  baraufgeftridtien,  l^er= 
nad^  ein  33adftein  in  ben  Ofen  gefteUt  unb  auf  biefen  ber 
Äu^en,  um  ferneres  S3aden  non  unten  gu  oerl^üten,  unb  Ie|terer 
non  oben  neuerbingS  eine  SSiertelftunbe  gu  gelber  g^arbe  gebadEen. 
jDiefeS  35erfa§ren  roieberE)oIt  man  fo  oft,  bis  bie  3)?affe  gu 
@nbe  ift,  löst  nad^  bem  lebten  S3adEen  baun  ben^U(^en  an  ber 
f^orm  ^erum  ab,  unb  ftürgt  i^n  beE)Utfam  auf  ein  umgeroenbeteS 
©ieb,  inbem  man  gugleid^  baS  Rapier  abnimmt.  ^,5^ad^  gäng* 
lid^em  ©rfalten  mirb  er  auf  ein  Srettd^en  gelegt  unb  mittels 
eines  fd^arfen  2D7efferS  runbum  etroaS  abgef(|nitten,  bamit  bie 
©d^attierung  beS  SadEenS  fid^  geige,  berfelbe  oben  mit  ^unf(^« 
glafur  (ilir.  2062)  übergogen,  unb  in  abgefü^Item  Ofen  ge* 
trotfnet.  SltSbann  fpri|t  man  mit  ©pri^glafur  (9^r.  2055) 
S3ogen,  tränge  ober  SaubroerE  barauf,  fe^t  mit  ^o^annisbeer* 
gelee  (3^r.  1910),  roeicbe  roie  bie  ©pri^glafur  oerbraud^t  mirb, 
fleine  93Iümd^eu  ober  nur  ^unEte  bagroifd^en,  oergiert  ben  ^ud^en 
mit  eingemad^ten  f^rüd^ten,  unb  feroiert  il^n  auf  einer  mit  auS* 
gefd^nittenem  Siortenpapier  belegten  glatte.  — ^m  fjatle  feine 
^inlänglid^  tiefe  f^orm  ba  märe,  l)ilft  man  mit  einem  Rapier* 
ft  reifen,  ^ft  nümlid^  bie  f^orm  oon  ber  ü)?affe  fo  roeit  an* 
gefüllt,  ba§  fie  nod^  fingerbreit  Seere  §at,  fo  mirb  ein  gut 
6 ®tm.  (2  3oö)  breiter  ©treifen  Rapier  mit  S3utter  beftrid^en, 
unb  foI(^er  be^utfam,  mit  ber  unbeftrid^enen  ©eite  nad^  au|en, 
in  bie  fjorm  ^erumgeftettt;  an  ben  @nben  pappt  man  ben 
©treifen  mit  2Jte^IfIeifter  gufammen.  ®amit  baS  Rapier  einen 
^alt  befomme,  füKt  man  gleid^  eine  ©d^i(^t  oon  ber  2JJaffe 
barein.  ;^m  übrigen  bädEt  man  bann  ben  ^ud^en  mie  oben 
angegeigt  fertig. 

1641.  ©anbhi^cn. 

315  @r.  (18  2ot)  Butter  mirb  leidet  abgerü^rt,  baS 
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glcid^e  ©ctoid^t  fcingcfiebtcr  flcben  gaitjc  @ier,  ein  (£^* 

löftel  (9^r.  2051),  auc^  ein  flein  roenig  ©alj 

beigefügt,  unb  bic§  jufammen  fd^autntg  abgerü^rt.  21l8bann 
rü^rt  man  315  ®r.  (18  Sot)  ©täifme^I  ober  anbercs  ganj 
feines  üße^I  barunter,  füllt  baS  ©anje  in  ein  aufgefc^IageneS,  mit 
S3utter  leicht  auSgeftrid^eneS  ftud^enblc^,  unb  ftreid)t  es  oben- 
über  glatt.  ?tun  roirb  ber  ftuc^en  mit  abgewogenen  halbierten 
SKanbeln  belegt,  leidet  mit  @i  beftridhen,  bas  mit  einem  ©blöffel 
Söaffer  gut  nertlopft  mürbe,  bann  mit  feinem  Sudler  beftöubt, 
in  gutem  Ofen  gebadten,  unb  hernadh  gleich 

1642,  SUJonbelluchcn» 

140  @r.  (Vi  ^funb)  SWehl,  70  @r.  (4  ßot)  SButter,  eben* 
fooiel  3it^cr,  ein  ($i,  gmei  @§Iöjfel  Sßein  unb  eine  207efferfpi|e 
©als  mirb  auf  bem  SadEbrett  w«  einem  leichten  3:eig  gearbeitet, 
ben  man  runb  auSroargelt,  in  ein  butterbeftricheneS  ftudhenbledh 
einlegt,  unb  mit  eingemadhten  f^rüdhten  beftreidht.  97un  roirb 
140  ®r.  (V4  ^funb)  feingefiebter  3^dEer,  ebenfooiel  abgewogene, 
feingefto^ene  3)7anbeln,  roorunter  audh  einige  bittere  fein  bürfen, 
bie  feinoerroiegte  (Sdhale  einer  halben  3^li^one  unb  fünf  ©igelb 
Wufammen  bid  gerührt,  bann  baS  SGöei|e  ber  fünf  @ier  wu  fteifem 
«Schnee  gefdhlagen,  unb  foldher  nebft  105  ®r.  (6  £ot)  werlaffener 
S3utter  langfam  unter  baS  ©erührte  gemengt.  SD^it  biefer  ÜJJaffe 
roirb  |e^t  ber  ftudhen  übergoffen,  unb  berfelbe  in  nidht  wu 
heilem  Ofen  gebaden.  üJian  fann  ihn  bann  mit  irgenb  einer 
©lafur  überwiehen,  unb  ihn  noch  einige  ÜJHnuten  in  ben  Ofen 
bringen,  bamit  biefelbe  trodlen  unb  glänwenb  erfdheint.  37a^ 
fjertigfein  roirb  er  behutfam  auf  bie  bawu  beftimmte  glatte 
gehoben. 

1643.  fUu^futhen. 

420  ©r.  (®/4  ^funb)  gefiebteS  2D7ehl  unb  ebenfooiel  ge* 
bröcJcltc  SButter  roirb  auf  baS  Sadbrett  genommen,  unb  mit 
einem  ^admeffer  untereinanbergehadt , bis  2)7ehl  unb  Sutter 
cinanber  angenommen  hu6en.  37un  rührt  man  420  ©r. 
(V4  ^funb)  feinen  3uder  mit  oier  ganwen  ©iern  unb  acht  ®i* 
gelb  eine  Stunbe  bidfehaumig  ab,  unb  gibt  bawu  bann  baS 
gehadte  2D7ehl,  210  ©r.  (12  Sot)  geroafdhenc  Heine  SBeinbeeren, 
140  ©r.  (8  Sot)  feingeroiegte  ^tufferue,  70  ©r.  (4  £ot)  fein* 
geroiegten  ^ii^^ouat,  bie  feingeroiegte  Sdhale  einer  Zitrone,  unb 
Wule^t  ben  feftgefdt)lagenen  Sdhnee  ber  ad)t  ©iroei|.  97adhbem 
aQeS  gleichmäßig  untereinanbergemengt , bod)  nicht  gerührt  ift, 
roirb  es  in  eine  etroaS  flache,  butterbeftrid^eue  fjorm  eiugefüllt, 
unb  in  nid;t  wu  heifeeut  Ofen  eine  ©tuube  gelb  gebaden.  2)a 
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ber  Äuc^en  ni(|t  fo  leicht  burdbbäcft,  mu§  man  nac^  biejer  3cit 
mit  einem  fpifeigen  |>öl3d^en  ^ineinfted^en : fommt  jold^es  rein 
l^eraus,  fo  ift  er  fertig,  bleibt  aber  SWaffe  am  ^>ö4c|en  Rängen, 
fo  mu§  man  benfelben  noc^  eine  33iertelftunbc  baden,  ^ernad^ 
ftürjt  man  i^n  auf  ein  ©ieb  jum  Stu§Iü§Ien,  becEt  eine  glatte 
barauf,  unb  roenbet-  i^n  bamit  um.  @r  mirb  bann  mit 
einer  beliebigen  ©lafnr  itberjogen,  unb  famt  ber  ^atte  nod^ 
einige  ÜJiinnten  in  einen  abgefü|lten  Ofen  jum  STrodnen  geftellt. 

1644.  9Jiagbalcncnfuc^cn. 

840  ®r.  (IVa  ^fnnb)  feines  ÖWel^I  roirb  auf  ein  S^iibel* 
brett  gefiebt,  auSeinanberge  ftrid^en,  unb  in  bie  OJHtte  560  @r. 
(1  ^funb)  frifd^e,  roetd^e  93utter,  fed^S  (Sigelb,  87  ®r.  (5  £ot) 
feiner  .3uder,  jmei  @§Iöffel  SBaniltejudEer  (37r.  2050),  etroaS 
©alg  unb  ein  ftarfer  ^4  Str.  (1  (Schoppen)  bider,  fü^er  9ta§m 
gegeben.  2D7an  mac^t  bieS  nun  gn  einem  5teig  leidet  burc^ein* 
anber,  unb  arbeitet  benfelben  gut  ab,  bis  er  glatt  ift,  raorauf 
er  eine  ©tunbe  an  einen  füllen  Ort  gefteitt,  unb  l^etnad^  ju 
einem  jmeifingerbiden,  runben  tuchen  auSgeroargelt  roirb.  liefen 
fe^t  man  auf  ein  bulterbeftridfieneS  Rapier,  i^iel^t  foId^eS  forg* 
faltig  auf  ein  Sadblec^,  beftreid^t  ben  tud^en  mit  nerflopftem 
@i,  beftreut  i^n  mit  abgegogenen,  gefpaltenen  ajianbeln  unb 
3uder,  unb  bädt  i^n  in  mittel^ei^em  Ofen. 

Sinnt  er  tun  g.  Se^t  ätoectmeibig  ift  eS,  nnt  biefen  unb  ttbulit^e 
^(f)en  mittels  9Kel)lfIetfter  einen  ämcifingerbreiten  Streifen  öon  ftar* 
lern  ifJapier  gu  befeftigen.  6§  gcfcbiel)t  bieS  berart,  bab  man  te^teren 
unten  etmaS  einbiegt  unb  baS  Singebogene  bann  mit  2JJeI)ItIeifter  beftreid^t, 
toobur^  ber  Streifen,  ben  man  aufre^t  um  ben  5?U(|en  fteüt,  am  SBoben 
beS  33Iecbe§  anltebt.  Stoeb  beffere  SDienfte  leiftet  in  biefer  33ejie^ung  ein 
S3Ie  erring,  mie  foldjer  in  Sir.  1631,  Slnmcrhmg,  befc^rieben. 

1645.  9JlQgbalcncnfudjcu  mit  fRofinen. 

iBereitet  unb  beenbet  man  gang  nad^  oorigem,  nur  fommen 
in  ben  Sieig  280  ®r.  (Vs  fßfunb)  geroafc^ene  fRofinen. 

1646.  ^rob^ctcnfud^cn. 

ÜRan  rnfirt  280  ®r.  (Vs  fPfunb)  Sutter  leidet  ab,  gibt 
bajn  adi)t  @ier,  280  ®r.  (Vs  fßfunb)  unabgejogene,  feinoerroiegte 
ÜRanbeln,  140  ®r.  (V4  fßfunb)  ßonbis»  unb  ebenfoniel  meinen 
3uder,  beibe  fein  gefto^en,  bie  feinnerroiegte  ©d^ale  einer  Zitrone 
nebft  beren  auSgeferntem  unb  abge^äuteten  foroie  überroiegtem 
fjleifdt),  einen  Kaffeelöffel  einen  falben  Kaffeelöffel  Miellen, 
105  ®r.  (6  Sot)  Zitronat  unb  ebenfoniel  fßomeranjenfd^ale, 
beibeS  fein  überf(|nitten,  ein  roenig  ©alj  unb  560  @r.  (1  f|3funb) 
URe^I,  unb  mac^t  aKeS  gut  uutereiuauber.  !Die  fÖJaffe  roirb 
nun  auf  baS  S3adbrett  genommen,  unb  jugebedt  eine  ©tunbe 
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5um  9iu^en  geftettt,  bann  unter  Seftäuben  mit  ^^Re^  ju  einem 
fingerbitfen  tu(^en  auSgeroargelt,  unb  biefer  mit  einem  Siu§[ted^er 
3U  mehreren  Heinern  ßue^en  anSgeitoc^en,  bie  bie  @rö§c  einer 
großen  runben  ^affeetafje  ^aben.  @ie  roerben  bann  nebenein* 
anber  auf  ein  S3adbled)  gelegt,  mit  nerflopftem  @i  beftrid^en, 
mit  länglicbgej'c^nittenen  nnb  mit  ^ueJer  joermifij^ten  'SO^anbeln 
bid  beytrent,  unb  bebutfam  gelb  gebaden.  — ®ibt  man  ge» 
roöbniidb  gum  ober  Kaffee.  — @ie  fönnen  nadb 

lieben  au(|  o eruiert  roerben:  man  taucht  bie  Äud^en  nac^ 
bem  S3a(fen  bann  mit  bem  D^anb  guerft  in  oerflopfteS  @iroei§, 
unb  bernacb  in  ©robsncEer  (5Rr.  2054). 

1647.  Älifibcr  Ruthen. 

87  @r.  (5  Sot)  Sutter  roirb  leidet  abgerü§rt,  bann  gibt 
man  fünf  @ier,  140  ®r.  (8  Sot)  feinen  .3^<fer  nnb  bie  fein» 
geroiegte  @d;ale  einer  falben  ^üi^one  bagu,  rüfirt  bie§  gufammen 
gut  ab,  unb  fnetet  e§  mit  fo  oiei  aKet)!,  ba|  e§  einen  etroad 
ftarfen  Steig  gibt,  tiefer  roirb  nun  balbfingerbid  auggeroargelt, 
bann  fo  feft  roie  möglid)  ju  einer  Sföurft  äufammengerollt,  in 
ein  Stueb  eingefd^Iagen , unb  jroei  ©tunben  in  ben  Seiler  ge* 
bradbt.  ^ernadb  roirb  er  auf  einem  93adbrett  gu  balbfinger* 
biden  ©Reiben  gefebnitten,  biefe  nebeneinanber  auf  ein  S5ad* 
bledb  gelegt,  mit  oerllopftem  @i  beftridben,  mit  abgewogenen 
halben  2)?anbeln  belegt,  mit  beftreut  unb  gelb  gebaden. 

— Signet  fidb  am  beften  gu  Stbee  ober  Saffee. 

1648.  (Snglifjhcr  Sudben. 

560  @r.  (1  ^funb)  SButter  roirb  leidbt  gerührt,  unb  a^t 
nerllopfte  Sier,  420  @r.  ^funb)  feiner  ißuder,  ebenfooiel 
reingeroafdbene  9iofinen,  140  ®r.  (V4  ^funb)  feingefchnittene 
5DJanbeIn,  Vs  (V2  ®dboppen)  9ium,  140  Sr.  (V4  ^funb) 
feingefdbnittener  .gitronat,  ebenfooiel  ^omerangenfchale,  560  ®r. 
(1  ^funb)  feingefiebtes  3J?ehI  unb  wule|t  ber  fteife  @dbnee  ber 
acht  Siroei§  baruntergemengt.  ÜKit  ber  |)älfte  biefer  2J?affe 
belegt  man  nun  ein  butterbeftridbencs , aufgef^IageneS  Suchen* 
ble(^,  ftreidbt  barauf  mefferrüdenbid  eingemachte  Sirfdben  ober 
|)imbeeren,  gibt  auf  bie§  bann  bie  anbere  |)älfte  ber  SD^affe, 
unb  nadbbem  nodb  einige  oerllopfte  Siroeih, 
feingefdbnittene  OJZanbcIn  barübergeftridben,  roirb  ber  Suchen  in 
nicht  wu  heißem  Ofen  gebaden. 

1649.  Puffert. 

140  Sr.  (V4  ^funb)  3^eEer  roirb  mit  adbt  Sigelb 
fdbaumig  gerührt,  unb  52  Sr.  (3  Sot)  geroafdbene  f leine 
3Beinbeeren  unb  ebenfoniel  fanbierte  feingefhnitteue  ^ome» 
ranjenfdbale  baruntergegeben,  iliun  h^cEt  man  175  Sramnt 
(10  Sot)  2D7ehI,  140  Sramm  (8  Sot)  93uttcr  unb  einige 
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törnd^en  ©alj  auf  bem  Sadbrctt  mit  einem  großen  SKeffer  gut 
untereinanber,  uub  rül^rt  folc^es  unter  obige  SO^affe.  S^ad^bem 
UD^  ber  feftgefd^Iagene  ©c^nee  ber  ac^t  eiroei|  barunterge- 
mengt, roirb  bas  ©anse  in  eine  beliebige,  mit  ©^malj  auSge* 
ftrid^ene  uub  mit  ^ucler  beftreute  fjorm  eingefiillt,  uub  ber 
Äud^en  in  nid^t  gu  §ei§em  Ofen  gelb  gebaclen,  mo  man  i^n 
bann  fofort  auf  ein  ©ieb  lierauSftürjt.  — SBirb  meift  jum 
511^  ee  gegeben. 

1650.  ^lumcafc  auf  feinere  5lrt 

(Siebe  9h:.  1550.) 

üJian  rü§rt  560  @r.  (1  ^funb)  S3ntter  fd^aumig  ab,  fügt 
280  @r.  (Va  ^funb)  ro^e,  oerroiegte  2JianbeIn,  560  @r. 
(1  ^funb)  feinen  nnb  oierunbjmangig  ©igelb  bei,  unb 

rüljrt  bieS  gufammen  leidet  ab.  iliun  roerben  560  @r.  (1  ^funb) 
Heine  unb  280  ®r.  (Va  ^funb)  gro|e,  geroafd^ene,  gut  abge* 
laufene  Steinbeeren,  105  ®r.  (6  Sot)  feingefd^nittener  Zitronat, 
ebenfooiel  ^omeranäenfc^ale , 9 ®r.  (Va  Sot)  gefto§ene  5ReIfen, 
17  ®r.  (1  Sot)  feingeroiegte  ©d^ale  einer 

eine  2)?efferfpi|e  ©alg,  geriebene  ü)?us!atnn§,  560  @r.  (1  ^funb) 
feingefiebtes  937e§I,  ber  feftgefd^Iagene  ©ct)nee  ber  oierunbäroanjig 
©iroei^  nnb  Vs  (V2  ©d^oppen)  iHum  barnntergemengt,  bie 
aJiaffe  in  eine  gro^e,  tiefe,  rnnbe,  butterbeftrid^ene,  an  S3oben 
nnb  Stänben  mit  butterbeftrid^enem  Rapier  aufgelegte  fjorm 
eingefütlt,  nnb  ber  tud^en  anbertl)alb  ©tunben  in  l^ei^em  Ofen 
gebaefen.  SUJan  ftürgt  i^n  fobann  auf  ein  ©ieb  unb  non  biefem 
auf  bie  patte,  mo  fofort  Vs  (V2  ©d^oppen)  9?um  lang* 
fam  gleid^mä^ig  barübergegoffen  mirb.  .3ulefet  mirb  er  mit 
Stafferglafur  (^r.  2063)  überftridfien , nnb  in  abgefü^Item 
Ofen  getrotfnet;  oerroenbet  mirb  er  erft  ben  jroeiten  ober 
britten  SCag. 

1651.  ^umpcrnicfcl  Pon  SatEincrfabfällen  ober  übriggeblicbcnem 
- Satfiücrf. 

3e^n  @imei^  raerben  gn  ©d^nee  gefi^Iagen,  in  biefen 
210  @r.  (12  Sot)  .3u(fer,  35  @r.  (2  ßot)  abgewogene,  feinge* 
miegte  SJtanbeln  unb  ge^n  ©igelb  gemengt,  unb  foId^eS  gufammen 
abgerül)rt,  morauf  bann  105  (Sr.  (6  ßot)  meidtigemad^te  S3utter 
unb  280  (Sr.  (Va  ^funb)  geflogene  unb  gefiebte  93röfeln  oon 
altgebacEenem  Sadroert  bajufommen.  97un  mirb  eine  etroaS 
§ot)e  Sluflauf‘  ober  ©ogel^opfenform  mit  Butter  beftrid^en  unb 
mit  bünn  geroargeltem  ^Blätterteig  (97r.  1394)  auSgefüttert,  Ie|* 
terer  bann  bünn  mit  beliebigen  eingemad)ten  fjrüc^ten  belegt, 
unb  nai^bem  auf  biefe  bie  obenbef^riebene  207affe  eingefüKt, 
mirb  ber  Äuc^en  in  gutem  Ofen  gebadfen.  ^erna^  ftürjt  man 
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t^n  auf  ein  @ie6  unb  oon  biefem  jurürf  auf  ein  Sacfblec^ , fo 
ba§  er  roieber  auf  ben  >Cei(i  ju  fielen  fommt,  ilber^ietit  feine 
Dberfiä^e  mit  ^ü^ottenglafur  (^r,  2055),  unb  ftettt  i^n  je|t 
nod^  einige  ütugenblidc  in  einen  ganj  abgefüt)Itcn  Ofen,  bis 
bie  @Iafur  glönjenb  unb  trocEen  geroorben. 


Sorten. 

1652»  SiSguittortc. 

g^iinf  @iroei§  roerben  311  ©d^nee  gefc^Iagen,  unb  fobann 
je^n  ($igelb  unb  280  ®r.  (V*  ^funb)  feingefiebter  trocEener 
3n(fer  bagugegeben,  bieS  brei  ^iertelftnnben  gleichmäßig  immer 
nadh  einer  ©eite  gerührt,  unb  hei^ncK^  ber  fefte  ©chnee  ber 
nodh  übrigen  fünf  ©iroeiß,  bie  feingeroiegte  ©chnle  einer  halben 
Zitrone,  245  @r.  (14  Sot)  feingefiebtes  ÜJJehl  (beffer  wenn  bie 
^älftc  ©tärfmehl)  unb  ber  ©aft  einer  halben 
bareingemengt.  ®iefe  3J?affe  füllt  man  in  eine  gut  mit  23utter 
beftrichene  roeldhe  nadh  93elieben  juoor  mit  ^apierftreifen 

auSgefüttert  mürbe  (f.  bie  untenftehenbe  3Enmertung),  bamit  bie 
3J2affe  nidht  überlaufe,  inbem  fie  mäßrenb  beS  SadenS  feßr 
aufgeht,  ^un  roirb  bie  STorte  in  einem  abgeEühlten  Ofen  un» 
gefüßr  eine  ©tunbe,  ohne  baß  man  fie  injroifchen  oon  ber 
©teße  rüdEt,  gebacEen,  mo  biefelbe  bann  eine  f^öne  gelbe  fjarbe 
hat  unb  auf  ber  Oberflädhe  troden  unb  feft  ift,  roirb 

fic  herausgenommen,  behutfam  auf  ein  umgeroenbetes  ©ieb  um= 
geftürjt,  unb  nadh  einigem  SSerEühlen,  nadhbem  baS  ißapier  ab» 
genommen  ift,  auf  eine  ftache  glatte  gefeßt  unb  mit  feinem 
3udEer  beftäubt,  — Äann,  ftatt  gerührt,  ebenfo  roie  bie  Siener 
^orte  (9^r.  1669)  auf  Sohlen  gefdhroungen  roerben;  audh 
fann  man  ße,  ftatt  mit  ^ucEer  befäen,  mit 
(5Kr.  2055)  fdhroadh  mefferrücEenbid  beftreicßen,  in  abgeEühltem 
Ofen  trodEnen,  unb  bann  hübfdh  mit  eingemachten  fjrüdh* 
ten  belegen. 

9tnmer!ung.  ®iefe  unb  bie  folgenben  Siiorten  lann  man  auf  nad^= 
ftehenbe  SBeife  De  röteren:  ©obalb  bie  betveffenbe  Sorte  mit  bet  ©lafur 
übetäogen  unb  getrocEnet  ift,  merben  einige  Sblöffel  geroaf(f)ene  fleineSSein» 
beeren  in  bünnem  ^udermaffer  aufgefocI)t  unb  auf  ein  ©ieb  jum  ?lbtrocfnen 
gelegt,  bie  Sorte  nun,  fo  lange  bie  Seinbeeren  noc^  feud^t  finb,  bamit  bp 
fprengt,  unb  bajmifchen  einige  (S^IöffelboH  fleingehadte  ^obttuniöbecrgelee 
geftreut.  §emad)  beftrcicht  man  ben  91anb  ber  Sorte  mit  öerflopftcm  ßi* 
loei^,  unb  belegt  benfelbcn  mit  fd)ön  grünem  ^üronat  ober  eingemad^ten 
93o^nen,  ma§  bonn  jubor  in  feine  fpi^ige  SBInttchen  gefd)nitten  ober  fein 
gehadt  ift,  fo  ba^  eS  mie  3Koo§  auSficht. 
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® a§  SluSlegen  bet  gotm  mit  ißapicr  gef^iel^twic  folgt:  5tu§ 
einem  Sogen  nid^t  ju  fteifem  Softeis  werben  btei  bis  oier  Streifen  gefc^nits 
ten,  fol^e  auf  einer  ©eite  bid  mit  jerlaffener  Sutter  bcftri(^en,  unb  mit 
biefen  Streifen  bann  bie  auSgeftric^ene  fjonn  an  ben  SBcinbcn  genau  ge* 
füttert,  fo,  baft  baS  S^f^ier  breifingerbreit-  über  bie  gorm  ^ertiors  unb  beffen 
beftrid^ene  ©eite  nac^  innen  ftc^t.  §at  bie  g’orm  in  ber  SJtitte  eine  £)eff= 
nung  (ein  9to:^r),  fo  wirb  biefe  in  glet^er  SJeife,  unb  jwar  juerft,  ge* 
gittert. 

®ie  ju  ben  Sorten  beftimmten  SWaffen  finb  immer,  wie  bereits  in  9?r, 
1652  bemerft,  nur  nac^  einer  ©eite  ju  rühren.  Surd^  biefeS  Serfa^ren 
wirb  ßuft  eingerü^rt,  unb  fo  bie  betreffenbe  3Jiaffe  biel  Iei(^ter  unb  f^au* 
miger.  ®ieS  gilt  überhaupt  für  alle  SOtaffen,  bie  gerüf)tt  werben. 

1653.  ötSifuittortc  auf  anbere  5(rt. 

280  ®r.  (Va  ^funb)  feiner,  trodener  3u<ler  roirb  gefto^en 
unb  burc|  ein  feines  ®ieb  in  eine  irbene  @rf)üffet  gefiebt,  bann 
gibt  man  a(^t  ©igelb  ^in^u,  rü^rt  bieS  ^ufammen  eine  gute 
6albe@tunbe  bid  fc^aumig,  unb  mengt  berna(^  175  @r.  (10  Sot) 
feines  gefiebteS  ÜJ?e^I  unb  ben  feftgefcf)Iagenen  ©d^nee  ber  a^t 
@iraei§  leicht  barunter.  97un  roirb  bie  mit  serlaffenem  @^malä 
beftric^ene  fjorm  auf  ein  STuc^  umgeftürjt,  bamit  baS  überflüffige 
fjett  rein  auSlaufe,  unb  foicbe  l^ernacf)  mit  feinem  meinen,  ge* 
troefneten,  roie  ^uber  auSfe^enben  .3u<fer  burd§  ein  feines  <Sieb 
überall  gleid^möBig  beftäiibt,  fo  ba^  ber  3D7obeI  fcf)neett)ei§  aus» 
fie^t.  ©old^eS  mu§  jebocE)  gefct)e^en,  beoor  baS  ©d)malä  gönj* 
li^  feft  geroorben.  (;(5ft  baS  Sepubern  mit  bem  feinen,  röfc^en 
3u(fer  red)t  getroffen,  fo  befommt  bie  Sporte  nac^  bem  S3a(fen 
eine  fe§r  fd)öne,  glatte,  marmorartige  Prüfte.)  ;^n  bie  beftäubte 
fjorm  roirb  je|t  langfam  bie  obenbefd^riebene  Waffe  gegoffen, 
unb  bie  3^orm  einigemal  auf  einen  mit  einem  SJudi)  bebedften 
5Eif(^  aufgefto^en,  bamit  bie  Waffe  in  bie  33ertiefungen  fief)  gut 
einfe^e,  aisbann  roirb  bie  eingefiiüte  f^orm  auf  ein  S3Iedt),  roo* 
rauf  IialbfingerbidE  3Ifcf)e  ober  ©alj  ift,  gefteHt,  unb  fo  bie 
SCorte  breioiertel  bis  eine  ©tunbe  in  abgefü^ltem  Ofen  gebaren, 
roel^er  roä^renb  biefer  geöffnet  roerbeu  foü.  .(5ft 

nun  bie  Dberflädt)e  feft  unb  trodlen,  fo  ift  bie  ÜCorte  fertig,  ift 

aber  jene  noch  roeid^,  fo  gibt  man  le^tere  no(^  eine  roeitere 
SSiertelftunbe  in  ben  Ofen.  @ie  roirb  §ernad^  be§utfam  auf 
ein  ©ieb  geftürgt,  unb  mit  feinem  3u<^er  beftäubt. 

1654.  Waubcltorte. 

©ed^S  @iroei§  roerben  gu  ©dt)nee  gefd^Iagen,  bann  groölf 
©igelb,  280  ®r.  (Va  ^funb)  feiner,  trodener  3^der,  210  ®r. 

(12  Sot)  fü|e  unb  17  ®r.  (1  Sot)  bittere,  abgegogene,  fein* 
geroiegte  Wanbein  bareingegeben,  unb  bies  gufammen  eine  ^albe 
bis  breioiertel  ©tnnbe  gerührt,  ^ernac^  roirb  ber  fefte 

©dbnee  ber  nod^  übrigen  fedI)S  ©iroeig,  ber  ©aft  einer  l^ul^eu 
unb  bie  feingeroiegte  ©cfiale  einer  gangen  Zitrone  foroie  140  ®r. 
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^funb)  feingefiebteS  SWel^I  baruntergemengt,  bie  SKaffe  in 
eine  gut  mit  Sutter  beftrid^ene , nac^  9^r.  1652  mit  Rapier 
aufgelegte  ^orm  eingefüllt,  unb  bie  Sorte  gang  nad§  biefer 
Stummer  beenbet. 

1655.  9)ianbeltortc  auf  onbcrc  ?ttt. 

560  ©r.  (1  ^funb)  abgewogene  SKanbeln  roerben  mit  nier 
(£iern  fein  gefto^en,  bann  in  eine  ©d^üffel  genommen,  560  @r. 
(1  ^funb)  feiner  ^uder,  ge^n  Eigelb  unb  bie  feingeroiegte 
©d^ale  einer  bajugegeben,  unb  bief  gleid^mä^ig  brei 

93iertelftunben  gerührt.  (Sollte  bie  iüZaffe  gu  ftarf  fein,  fo 
roerben  nod^  groei  (Eigelb  bareingegeben  unb  nod^  bamit  gerührt, 
^ernadb  mengt  man  bel)utfam  ben  feftgefc^lagenen  Sd^nee 
ber  ge§n  ober  groölf  (Eiroei§  unb  52  ®r.  (3  Sot)  feingefiebtef 
SUZe^I  barein,  füllt  bie  3J?affe  in  eine  butterbeftrid^ene , mit 
Rapier  auf  gefütterte  fjorm  (f.  S'Jr.  1652)  nid^t  gang  doH  ein, 
unb  bädt  bie  Sorte  in  mittel^ei^em  Ofen  langfam  eine  Stunbe, 
roorauf  fie  l^eraufgenommen  unb  nad^  1652  beenbet  roirb. 
— S)af  Stoßen  ber  SWanbeln  mit  ben  ©iern,  burd^  roeld^ef 
baf  Oelid^troerben  ber  3KanbeIn  oerbütet  roirb,  gefc^iebt  in  ber 
Slrt,  bab  immer  je  ein  Seil  3J?anbeln  etroaf  abgeftoben,  bann 
ein  balbef  (Ei  bagugegeben,  unb  fo  bie  3)?anbeln  ooUenbf  fein* 
geftoben  roerben.  :^n  biefer  Seife  nerftöbt  man  fämtlidbe 
560  @r,  (1  ^funb)  SÖ^anbeln,  unb  nerbraudbt  babei  bie  be- 
ftimmten  üier  (Eier. 

1656.  pftagicntortc. 

140  (Sr.  (8  £ot)  ^iftagien  roerben  fo  lange  in  lauef 
Saffer  gelegt,  bif  bie  ^aut  berunterlä§t,  bann  abgegogen  unb 
redbt  fein  geroiegt  ober  geftoben;  ebenfo  roerben  210  (Sr. 
(12  Sot)  SJZanbeln  abgegogen,  unb  mit  Spinattopfen  (’7?r.  2137), 
roorein  etroaf  ^uder  gemengt,  fein  gefto^en.  97un  nimmt  man 
adt)t  (Eigelb  unb  fed^f  gange  (Eier  in  eine  Sd^üffel,  fügt  245  ®r. 
(14  Sot)  ^iider  bei,  unb  rül;rt  ef  red^t  fd^aumig  ab,  ^ernad^ 
gibt  man  bie  ^iftagien,  bie  SOZanbeln,  70  ®r.  (4  Sot)  red^t 
fdiionen,  grünen,  feingefd^nittenen  ^^li^onat  unb  bie  feingeroiegte 
Sd^ale  einer  3itone  bagu,  unb  rül;rt  baf  (Sange  eine  ^albe 
Stunbe.  97adt)bem  nodt)  ber  Saft  einer  barangebrüdEt, 

füllt  man  bie  2)7affe  in  ein  buttcrbeftrid^enef,  mit  Semmelmeljl 
beftreutef  Sortengefd^irr.  — Stimmt  man  nur  fpiftagien  l;iergu 
unb  gar  {'eine  ^anbeln,  fo  roirb  fein  Spinattopfen  babei 
üerroenbct. 

1657.  Srottortc. 

9)?an  ücrrülirt  üiergel)n  ©igelb  ein  rocnig  mit  280  (Sr. 
(Va  ^funb)  feinem  trodenen  ^udfer,  140  ®r.  (8  Sot)  füffen, 
rol)en,  feingeroiegten,  burdt)  einen  S)urd^fd^Iag  geflehten  SJtanbeln, 
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cbcnfoDicI  altgebarfenem,  feingcriebenen , gleici^fallS  gefiebten, 
ni^t  ju  fauren  ©d^roar^brot  unb  105  (6  fiot)  feingeriebencr 

ß^ocolabc,  fügt  ben  ftcifen  ©c^nee  oon  fieben  @tnjei§  bei,  unb 
rü^rt  bie§  ^ufamnten  brei  23icrtelftunben  gleid^mä§ig  gut  ab. 
©obann  roirb  für  fünfunbbrei^ig  Pfennig  feingeftD§ene  Vanille, 
groei  Kaffeelöffel  ^Iber  Kaffeelöffel  gefto^ene  Steifen, 

eine  Heine  9}?efferfpi|e  Pfeffer,  bie  feingeroiegte  ©d^ale  einer 
^itrone,  ber  fteife  ©d^nee  ber  übrigen  fieben  ©iroei^  unb 
105  ®r.  (6  Sot)  üKel^I  leidet  baruntergemengt,  bie  SJZaffe  in 
eine  gut  mit  iButter  beftricEiene  unb  mit  Rapier  auSgefütterte 
fjorm  eingefüttt,  in  abgelü^ltem  Ofen  eine  ©tunbe  langf am 
gebadfen,  unb  bie  Sporte  ganj  nac^  9^r.  1652  beenbet. 

1658.  Srottortc  auf  nnbcrc  51rU 

iJJid^t  gu  faureS  ©c^roar^brot  roirb  im  Ofen  geröftet,  l^er* 
nad§  gefto^en  unb  fein  gefiebt,  roo  e§  nun  140  (SJr.  (V*  ^funb) 
au§madi)en  foll,  bann  merben  420  @r.  ^funb)  rolje  OJJan» 
betn  fein  geroiegt,  unb  gleid^faffs,  aber  burd^  einen  35urd^fd^Iag, 
gefiebt.  ^n  einer  ©d^üffel  rütirt  man  fe^t  560  ®r.  (1  fj3funb) 
feinen  ^ucEer,  fed^gel^n  @igelb,  obige  aWanbeln  unb  ba§  58rot 
gleidt)mä§ig  brei  SSiertelftunben  gufammen  ab,  gibt  l^ierein  17  (Sr. 

' (1  Sot)  feinen  ebenfooiel  Steifen,  35  (Sr.  (2  Sot)  fein* 
gefd^nittenen  ^^ti^onat,  gleidi)oieI  feingefd^nittene  ffSomeranjen* 
fd^alc  unb  nocf)  groei  @ier,  rüt)rt  ba§  ®ange  nod^malS  eine 
SSiertelftunbe,  unb  mengt  ben  feften  ©dt)nee  ber  fei^ge^n  @iroei§ 
unb  52  @r.  (3  Sot)  feingefiebteS  3J?e!^I  Ieidt)t  barunter,  ©ic 
2D7affe  roirb  nun  in  eine  butterbeftric^ene , mit  ffSapier  auSge* 
fütterte  g^orm  nid^t  gang  üoK  eingefüllt,  unb  in  abgetüf)ltem 
Ofen  gebadEen,  bie  Slorte  bann  E)er ausgenommen,  auf  ein  um* 
gelehrtes  ©ieb  gelegt,  unb  nod)  einigem  Stbfüt)Ien  mit  ^udEer 
beftäubt,  ober  nad^  97r.  1652  mit  einer  beliebigen  ©lafur  übergogen. 

1659.  (S^ocolabctortc. 

SD7an  bereitet  biefelbeüJiafferoie  gur  SiSquittorte  (97r.  1652), 
nur  Eommt  bIo|  175  ®r.  (10  £ot)  297et)I  unb  bafür  175  ®r. 
(10  Sot)  auf  bem  Sieibeifen  fengeriebene  Sljocolabe  barein,  roeld^e 
mit  bem  SUe^I  unb  bem  (Sierfdjnee  baruntergemengt  roirb.  ®ie 
9)Jaffe  roirb  nun  in  eine  gut  mit  93uttcr  beftri(|ene  unb  mit 
fßapier  auSgefütterte  f^orm  eingefüllt,  in  abgetüE)Item  Ofen  eine 
©tunbe  langfam  gebnden,  unb  bernad^  bie  ^orte  auf  ein  ©ieb 
geftürgt,  roo  man  fie  elroaS  oertüE)Ien  lä^t,  bann  mit  (5E)0C0labe* 
glafur  (9?r.  2059)  bcftrei(^t,  in  abgeEüt)Item  Ofen  trocEnet,  unb 
nadb  belieben  mit  eingemachten  fjrücbten  belegt. 

1660.  G^bocolobcgiiportc. 

(Sine  ftadi)e,  glatte,  breifingerbolje  f^orm  roirb  mit  93utter* 
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teig  (9^r.  1394)  auSgcIcgt,  biefer  mit  einem  OJJeffer  am  S3oben 
etroaS  eingeftupft  unb  mit  ^agebuttenmarmelabe  1904) 
mefferrücfenbicE  beftric^en,  unb  ^ernac^  bie  SWaffe  non  notiger 
Stummer  baraufgegoffen , boci^  nid^t  ju  noll,  bamit  fie  beim 
SacEen  nid^t  überlaufe.  S^tun  roirb  bie  5lorte  in  mittell)ei§em 
Ofen  fd^ön  gebadEen,  bann  auf  ein  ©ieb  geftür^t  unb  non 
biefem  auf  eine  glatte,  nad^  gönjlidiem  SrEalten  mit  S^oco* 
labeglafur  (5)tr.  2059)  überzogen,  in  abgefüE)Item  Ofen  getrodE* 
net,  unb  mit  ©pripglafur  (9?r.  2055),  foroie  nad^  belieben  mit 
eingemad^ten  grüd^ten  nerjiert. 

1661.  Srotgu^torte. 

1662.  Sigquitgu^torte. 

1663.  SJlanbcIguftortc. 

SGBerben  bereitet  roie  9ftr.  1660,  nur  nerroenbet  man  f)kx=‘ 
bei  feine  ^agebuttenmarmelabe,  fonbern  belegt  bafür  ben  S3utter» 
teig  bei  9^r,  1661  mefferrüdenbid  mit  eingemai^ten  :^o^anni§* 
beeren,  bei  ilir.  1662  unb  1663  mit  eingemad^ten  |)imbeeren 
ober  einer  anbern  beliebigen  aitarmelabe,  unb  gie^t  barauf  bie 
burdb  bie  Ueberf(^rift  begeid^nete  SD^affe  non  5Jtr.  1657  ober 
1658,  1652  unb  1653  ober  1654  unb  1655.  ®inb  bie  STor* 
ten  fd^ön  gebaden  unb  erfaltet,  fo  überftreid^t  man  fie  mittels 
eines  2D7efferS  auf  ber  Oberflüdtie  unb  au  beu  ©eiten  mit 
SBafferglafur  (97r.  2063),  unb  ftreid^t  barüber  gan^  bünn  eine 
gelbe,  rote  ober  grüne  (Slprifofen»,  ^o^annisbeer*,  97eineclauben*) 
2)7armelabe,  roo  fte  bann  fdt)ön  marmoriert  auSfef)en  unb  tnorauf 
mit  meiner  ©pripglafur  (97r.  2055)  nod^  SBergierungen  gemad^t 
werben  fönnen,  ober  man  fann  bie  Störten  auf  folgenbe  SErt 
mit  93utterteig  (97r.  1394)  nerjieren:  SSon  ganj  bünnauS= 
geroargeltem  33utterteig  roerben  mit  einem  Sm^enräbd^en  fe^* 
gel^n  gleid^große,  feine  ©treifen  abgeröbelt  unb  biefe  auf  einem 
S3adbled^  ju  Sogen  geformt,  in  gleid^er  SBeife  Heine  Slümd^en 
ouSgeftodEien  unb  ouf  baS  Sledt)  gelegt,  unb  aisbann  beibeS, 
o^ne  angeftridE)en  ju  fein,  in  einem  ganj  abgeEüIjIten  Ofen  nur 
roei|  gebaden  (roaS  in  brei  bis  oicr  ÜJJinuten  gefdI)ieE)t),  fo  ba§ 
eS  in  ber  g^arbe  einem  SD^argipan  äbnelt.  3JHt  ben  Sogen 
werben  nun  bie  Störten,  feien  fie  mit  SBafferglafur  überftric^eu 
unb  marmoriert , ober  nur  mit  ajjarmelabe  überftrid^en, 
na^  ber  31  bb Übung  belegt,  bie  Sogen  ju  bem  Se^uf  mit 
ber  ©d^eere  abge^widt,  bis  fie  paffen,  unb  in  bie  3)?itte  bie 
Slümd^en  beliebig  georbnet.  — ©e^r  fdbön  fief)t  öiefe  Ser* 
jierung,  wenn  auf  bie  Sogen  ein  fja^en  mit  ©pripglafur 
(97r.  2055)  unb  einer  mit  ;^o^anniSbeergeIde  (97r.  1910)  ober 
9teineclaubenmarmelabe  (97r.  1896),  wel^e  man  wie  bie  ©prip* 
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gtafur  in  Bitten  einfüfft,  gezogen  unö  bie  Slümci^cn  bamit  ge* 
tupft  roerben.  (©ie§e  Sibb Übung.) 

1664.  (Sanbtortc. 

280  (Sr.  (Vs  ^fuub)  Sutter  toirb  mit  ac^t  @igelb  gau5 
leidet  unb  flaumig  abgerü^rt,  unb  i)iereiu  nac^  unb  na(|  420  @r. 
(V4  ^fuub)  feingefiebter  ebenfouicl  feingefiebteS 

(beffer  ©tärfme^I)  unb  für  fünfunbbrei§ig  ^Pfennig  fciugefto|enc 
SauiUe  gegeben,  unb  bamit  untereinanbergerü^rt.  33on  biefer 
2ßaffc  ftreid^t  man  nun  fingerbid  auf  ein  mit  Sutter  beftric^e* 
ne3  Rapier  in  bie  iRunbe  auf,  ober  in  ein  aufgefd^IageneS , am 
93oben  mit  butterbeftrid^enem  ißapier  gefüttertes  ^uc^enbled^, 
ftreid^t  beliebiges  (Singemaebte  non  ^rüc^ten  barauf,  unb  gibt 
barüber  bie  übrige  332affe,  roeicbe  man  glatt  unb  eben  ftreid^t. 
SBenn  bie  Sporte  auf  ißapier  gefe|t  ift,  roirb.  fie  bamit  be^utfam 
auf  baS  öadblect)  gezogen,  mit  einem  ftarfen  ^apierftreifen  in  ber 
fRunbe  eingefaßt,  unb  mit  S3inbfaben  umrounben.  ©ebadEen  roirb 
fie  langfam  eine  ©tunbe , roo  fie  bann  aus  bem  ijJapierftreifen  berauS* 
genommen,  ober,  falls  fie  im  ^udE)enbIect)  gebaden  rourbe,  aus 
le^terem  berauSgeftür^t  roirb.  97adb  gänälicbem  SluSfüblen  löst  man 
fte  in  beiben  Jütten  oom  Rapier  ab,  febneibet  foldbe,  roenn  fie  im 
ißapier  gebaefen  rourbe,  fci)bn  runb,  beftreut  fie  in  beiben  glätten  auf 
ber  obern  ©eite  mit  3ucEer,  befpri^tbiefen  mitSBafferunb  bringt  fie 
einige  SRinuten  jum  STrodnen  in  ben  Ofen.  “DiefeS  SSerfabren 
roirb  nodb  einmal  roieberbolt,  unb  bie  SCorte  bann  auf  einer 
mit  5Tortenpapier  belegten  glatte  gu  5rif(b  gegeben.  — S)aS 
S3adEen  im  aufgefcblagenen  ßucbenbledb  ift  jebenfaKs  baS  S3effere 
unb  ©id^erere. 

1665.  ©anbtortc  uuf  gctoöbnlitbe  5lrt. 

;3fn  560  ®r.  (1  ißfunb)  leidbt  gerührte  Sutter  gibt  man 
langfam  fedbjebn  Sigelb,  bann  560  (Sr.  (1  ißfunb)  feinen 
.ßuder,  an  bem  juoor  eine  ^tit^one  abgerieben  rourbe,  unb 
Tübrt  bies  eine  ©tunbe,  bernacb  fügt  man  560  @r.  (1  fpfunb) 
feingefiebteS  3Rebl  bei,  tübrt  alles  leidbt  gufammen  ab,  unb 
mengt  gule^t  ben  fteifen  ©^nee  ber  fedb^ebn  @iroei§  barunter. 
!Die  üRaffe  roirb  nun  in  eine  mit  Sutter  beftridbene  fjorm  ein» 
gefüllt,  in  mittelbeibem  Ofen  gebacEen,  unb  bie  Slorte  fobann 
auf  bie  ißlatte  umgeftürjt  unb  geroöbniidb  mit  beftäubt, 

ober  mit  einer  beliebigen  (Slafur  überzogen. 

1666.  ^unbertjübrige  ^orte. 

Sereitet  unb  beenbet  man  ganj  roie  oorige,  nur  mengt 
man  280  @r.  (Vs  ^funb)  fleine  Steinbeeren  barunter,  unb 
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oerroenbet  nur  sroölf  @igeI6  unb  nur  jroölf  ju  @c^nce  ge* 
fd^Iageue  @iroei§  babei. 

1667*  ©Ici^fi^inertortc. 

äJZan  rül^rt  280  ®r.  (V2  ^funb)  S3utter  ganj  fc^aumig 
ab,  nimmt  barunter  280  @r.  (Va  ^funb)  ^urfer  unb  140  @r. 
(Vi  ^funb)  abgegogene,  mit  einem  @i  ge[to|ene  3D7anbeIn,  gibt 
ba§  ©elbe  non  fe(|3  ®iern  unb  280  ®r.  ijSfunb)  feines 
3Ke^I  hinein,  unb  rül^rt  bie  SWaffe  eine  |albe  ©tunbe.  ^er* 
nac^  wirb  baS  Sßeipe  ber  fec^s  @ier  ju  fteifem  ©d^nee  ge* 
fdblagen  unb  unter  bie  aiiaffe  gemengt,  leitete  in  ein  gut  mit 
SButter  beftrid^eneS  93Ied^  gefußt,  unb  bie  2:orte  bei  gelinber 
^i^e  im  Ofen  fd^ön  tjeßbraun  gebacfen.  — ton  man  oor  bem 
Saden  mit  307anbeln  beftreuen,  ober  nac^  bem  Saden  mit 
3u(fer  itberftäuben, 

1668.  Sli^tortc. 

3J?an  nel^me  fed^S  @ier,  fo  oiel  feingefto^enen  3«<^er  als 
biefe  fed^S  @ier  toiegen,  unb  ebenfooiel  ^Butter,  ^ernacb  fo  oiel 
feines  3J?e§I,  als  nier  @ier  fd^raer  finb,  unb  bie  am  ^udter 
abgeriebene  ©d^ale  einer  ^ü^one.  ®ie  SSutter  roirb  nun  leicht 
gerührt,  ber  3^(fer  bapgegeben,  nadb  unb  nadb  bie  fec^S  (Sier 
Wangefd^Iagen , unb  nad^bem  eine  ^eitlang  atteS  red^t  tüdbtig 
gerührt,  baS  feingefiebte  SO^etil  Ieidt)t  baruntergemengt.  ®iefe 
SD?affe  füßt  man  bann  in  ein  butterbeftridheneS , mit  feinen 
©emmelbröfeln  auSgeftreuteS  Stortenbledh  ober  in  eine  ßJJelonen* 
form,  unb  bädt  bie  5torte  in  mittelhei|em  Ofen  fd^ön  gelbbraun. 

1669.  Steuer  ^^orte. 

^roan^ig  (Siroeil  werben  gu  ©d^nee  gefd^Iagen,  unb  eben* 
fooiel  ©igelb,  560  @r.  (1  ^funb)  feiner  .ßudter  unb  bie  fein* 
gewiegte  ©d^ale  einer  ^i^t^one  bareingegeben,  bieS  entweber  eine 
©tunbe  gerührt,  ober  in  einen  tupfernen  ©(^neefeffel  ober  ein 
Äaftrol,  audh  in  eine  irbene  ©dhüffel,  welche  baS  fjeuer  aus* 
hält,  gegeben,  unb  auf  fdhwadher  ^ohlenglut  unter  fortwähren* 
bem  ©chlagen  mit  einer  ©dhneerute  fo  lange  gelaffen,  bis  bie 
aWaffe  gang  bid£  geworben  ift  unb  einige  iiugenblide  fo  ftehen 
bleibt,  wie  fie  oon  ber  in  bie  ^öhe  gehobenen  ©dhneerute 
herunterläuft,  wo  man  biefelbe  bann  00m  §euer  nimmt,  noch  fo 
lange  fdhiägt,  bis  fie  gang  !alt  geworben,  unb  hernadh  420  ®r. 
(®/i  ^funb)  feingejiebteS  a07ehl  leidht  baruntermifi^t.  ißun  oer* 
fertigt  man  folgenbe  ^apierformen:  S3on  einem  Sogen 
fteifem  Rapier  werben  bie  @dten  abgefdhnitten,  fo  ba§  foldher 
runb  erfdheint,  unb  eine  runbe  ißlatte  non  ber  gewünf^ten 
@rö§e  ber  Sporte  oerfehrt  in  bie  SJitte  besfelben  gelegt,  baS 
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^eroorfte^enbe  be§  ^aptcrä  über  ben  9?anb  herauf  in  polten 
eingebogen,  unb  bie  glatte  be^utfam  ^erauägenontmen.  Ober 
man  fann  einen  Sogen  jtarteä  Rapier  über  ein  umgefe^rtes 
^aftrol  ober  eine  Sluflaufform  fe[t  anbrüden,  neben  ^erum  in 
galten  legen  unb  bann  abbeben.  Obige  üJtaffe  roirb  je^t  in 
oier  foI(^e,  mit  jerlafjener  Sutter  Iei(^t  auggeftricbene  ^o^nten 
gleich  verteilt  unb  auSeinanbergeftridben,  fo  auf  ein  Sadbledb 
gefegt,  unb  in  abgefübltem  Ofen  eineSiertet*  ober  leidbte  b^Ibe 
©tunbe  gebaden,  betnacb  bie  Söben  (Sueben)  bebutfam  oom 
Rapier  abgelöst,  unb  einer  baoon  auf  ein  Sadble(^  gelegt. 
®iefer  mirb  auf  ber  obern  «Seite  mefferrüdenbid  mit  beliebiger 
üWarmelabe  beftricben  unb  auf  iljn  ber  jroeite  Sueben  gegeben, 
folcber  ebenfattS  mit  Starmelabe  beftridben  unb  mit  bem  britten 
ßu^en  bebedt,  ben  man  gleidberma|en  beftreidbt,  unb  hierauf 
fommt  enblidb  ber  oierte  unb  le|te  Sueben,  roeldber  mit  SÖaffer* 
glafur  ober  einer  anbern  beliebigen  ©lofur  überzogen  roirb. 
iJtun  roerben  Oblaten  na^  ber  ^öbe  ber  Sorten  in  Streifen 
gef^nitten,  biefe  fdbnell  burdb’S  SBaffer  gezogen,  unb  bernadb  um 
bie  Sorte  b^rumgelegt,  roeldbe  guoor  gleidirunb  äugefdbnitten 
rourbe.  So  gibt  mau  le^tcre  iu  einen  abgefüljlten  Ofen,  unb 
Iä§t  fie  einige  Slugenblide  trodnen,  nimmt  fie  bann  beranS, 
gibt  fie  auf  bie  mit  ausgefdbnittenem  Sortenpapier  belegte 
glatte,  unb  legt  obenüber  beliebige  eingemachte  fjrüdbte. 

1670.  97cflf)olitauifdjc  Sorte. 

ÜJtan  rührt  560  @r.  (1  ^funb)  Sutter  leidbt  unb  flaumig 
ab,  unb  bamit  eine  heilbe  Stunbe  ebenfooiel  feinen  ^uder, 
fe^gebn  ©igelb  unb  bie  feinoerroiegte  Schale  einer 
mengt  barunter  560  ®r.  (1  ^funb)  feines  ÜJtebl  unb  gule^t 
ben  feftgefdblagenen  Sdbnee  oon  sroölf  ßiroei^,  füllt  bie  2D7affe 
in  fedbs  bis  adbt  fladbe,  telIergro|e,  butterbeftridbene  Siech*  ober 
^udbenformen  ober  in  ^apierformen  (f.  oorige  Stummer)  ein, 
unb  bädt  fie  in  mittelbei^em  Ofen.  iJtun  roerben  bie  Söben 
berauSgenommen  ober  bebutfam  oom  ißapier  abgelöst,  nadb  @r* 
falten  jeber  mit  beliebiger  Starmelabe  bünn  überftridben,  aOe 
übereinanbergefe^t,  unb  bie  Sorte  mit  einem  großen,  fdbarfen, 
bünnen  Steffer  an  ben  Seiten  gleidbrunb  gugefdbnitten,  runbberum 
foroie  oon  oben  mit  etrooS  erroärmter  Slprifofen*  ober  ÜReinc* 
claubenmarmelabe  (97r.  1893,  1896)  mittels  eines  Sieffers 
bünn  überftridben,  mit  fleinen  Sutterteigblümdben  (Sir.  2066), 
bie  nidbt  angeftridben  unb  nur  einige  Siinuten  gebaden  rourben 
unb  fo  roei§  roie  Siargipan  auSfeben,  beliebig  an  ben  Seiten 
unb  oben  oerjiert,  unb  bann  über  ein  gierlidb  auSgefdbnitteneS 
Rapier  auf  bie  Sortenplatte  gefe|t.  (Siebe  ^bbilbung.)  — 
Sie  hierbei  oerroenbeten  ÜJiarmelaben  müffen  gut  mit  einigen 
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©^löffeln  feinem  ^ucfer  oermifd^t  toerben,  roeti  fie  fonft  nad^ 
(Srfalten  fiebrig  roören. 

1671.  ^unft^torte. 

3u  biefcr  störte  nimmt  man  bie  207affe  oon  97r.  1669 
ober  aud^  oon  97r.  1670.  @ie  roirb  bann  roie  bie  SQßiener 
Slorte  bereitet  unb  beenbet,  nur  ba§  auf  bie  93öben  giemlid^ 
ftarf  mit  SIraf  getjaltene  ^unfd^glafur  (97r.  2062)  unb  barauf 
eine  beliebige  bünne  2D7armeIabe  (oorjugSraeife  Slepfelmarme* 
labe  [97r.  1898],  in  roeld^e  etroaS  Straf  gemengt  rourbe)  ge* 
ftrid^en  loirb,  ba§  man  bie  Sorte,  nad^bem  fie  übereinanberge* 
fe^t  unb  gut  abgerunbet  ift,  oon  oben  unb  an  ben  ©eiten  mit 
’lJunfdtiglafur  überjieljt,  unb  baf]  man  bie  Oblate  roeglä§t,  — 
^at  man  aufgefd^Iagene  ^ud^enbled^e , fo  bädt  man  nurjroei 
Söben,  bann  rü^rt  man  unter  eine  beliebige  3)7armelabe  jroei 
bis  brei  @§IoffeI  Straf  ober  9fum,  ftreic^t  bie  Oliarmelabe  auf 
einen  ber  ©oben  unb  fe|t  ben  anbern  barauf,  unb  nac^öem 
man  bie  obere  f^Iäc^e  nod^  mit  ^unfd^glafur  überftridien , gibt 
man  bie  Sorte  einen  Stugenblicf  in  ben  abgefü^lten  Ofen. 

1672.  Stßtflnjtürte. 

5ßon  ß^ocolabe*  ober  S3rottortenmaffe  (97r.  1659,  1657) 
roerben  in  gemö^nlid^en  ßucl)en*  ober  ißapierformen  jmeiSöben 
(tudtien)  gebaefen,  beSgleid^en  gtoci  ebenfo  gro|e  oon  ber  S3is* 
quittortenmaffe  (97r.  1653),  jeber  groeifingerbid;  man  oerroenbet 
babei  jebod^  nur  bie  ^älfte  ber  in  ben  Hummern  1659,  1657 
unb  1653  angegebenen  3D7affen.  ©inb  bie  Söben  erfaltet,  fo 
roerben  fie  na(^  97r.  1669  mit  |)ngebuttenmarmelabe  (37r.  1904) 
ober  eingemad^ten  Himbeeren  (97r,  1872)  bünn  überftric^en,  unb 
roie  bort  übereinanbergefe^t,  nur  ift  barauf  ju  fel)en,  ba§  auf 
einen  roei^en  S3oben  immer  ein  fd^roarjer  fommt.  S33enn  bie 
S3öben  in  ißapierformen  gebaden  rourben,  mu§  man  bie 
Sorte  fd)ön  abrunben.  ©ie  roirb  bann  auf  ber  obern  ©eite, 
roorauf  man  feine  ÜJiarmelabe  bringt,  mit  S^ocolabe*  ober 
SBafferglafur  (97r.  2059,  2063)  über5ogen,  unb  in  abgefü|ttem 
Ofen  fdbneti  getrodnet,  mit  ©pri^glafur  (97r.  2055)  ober  mit 
auf  gleiche  Sßeife  angeroenbeter  Johannisbeergelee  (97r.  1910)  oer* 
giert,  unb  h^i^nadh  auf  eine  mit  Sortenpapier  belegte  glatte  gefej^t. 
— 2)7it  ©hocolabeglafur  übergogen , barf  bie  Sorte  nur  einige 
SOHnuten  in  ben  Ofen,  inbem  fonft  bie  @Iafur  ftdh  rötlich 
färben  roürbe. 

1673.  tartoffcitortc. 

Jrifchgefottene,  abgefdhälte,  nodh  ßortoffelu  roerben  ^ 
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burd^'8  ©tcb  getrieben,  unb  foH  ba§  üDurd^gctricbcnc  bann 
420  @r.  (’li  ^funb)  betragen.  S^un  rü^rt  man  aroölf  ©igelb 
mit  280  ®r.  (Vs  ^funb)  ^urfer  unb  140  ®r.  (8  Sot)  abge» 
jogenen,  feingeftoBenen  SJJanbeln  brei  S3iertclftunben  unb  bamit 
eine  S3iertelftunbe  no(i^  bie  Kartoffeln,  unb  mengt  bann  bie 
feingeroiegte  ©d^ale  einer  ^cn  feften 

©^nee  ber  jroölf  @iroci§  unb  ben  ©aft  einer  l^alben  ^itJ^onc 
barunter.  >Diefe  9)?affe  roirb  in  eine  buttcrbeftrici^ene  Störten* 
form,  rodele  nad)  9^r.  1652  mit  Rapier  auSgefüttert  unb  mit 
feinen  ©emmelbröfeln  beftreut  ift,  eingefüttt,  ganj  langfam  ge* 
baden,  b^rnaci^  l^erauggenommen  unb  be^utfam  auf  ein  umge* 
febrteö  ©icb  geftürjt,  nad^  einigem  ©rfalten  bann  ba§  Rapier 
abgenommen,  bie  SCorte  ouf  bie  ^iattc  gegeben,  unb  mit^uder 
beftreut  aufgetragen. 

1674.  Kortoffcltortc  ouf  onbere  21rt. 

3J?an  fiebet  gute,  mehlige  Kartoffeln  in  gefallenem  SBaffer, 
unb  reibt  fie,  roenn  fie  uoHig  erfüllet  finb,  auf  einem  9ieibeifen. 
f^erner  rüf)rt  man  a^t  ©ibotter  mit  280  @r.  (Va  ^funb)  fein* 
gefiebtem  3^der  eine  f)albe  ©tunbe,  reibt  35  ®r.  (2  £ot) 
fii^e  unb  17  ®r.  (1  £ot)  bittere  gefc^älte  3D7anbeIn  fein,  unb 
tbut  ba§  Slbgeriebene  einer  *^cbft  280  ®r. 

(Vi  ^funb)  oon  ben  geriebenen  Kartoffeln  tjinju.  ®ie§  aHe8 
roirb  nun  ^ufammen  nod^  red^t  gut  gerüt)rt,  jule^t  bie  ad^t  @i* 
roei|  gu  ©^nee  gefct)Iagen  unb  leicht  it^ter  bie  SDiaffe  gemengt, 
unb  bie  Xorte  in  einer  butterbeftri(^eneu,  mit  geriebenen  ©em* 
melbröfeln  beftreuten  2:ortenform  gebaden. 

1675,  ^olnifd^c  ^^ortc. 

560  ®r.  (1  ^funb)  frifd^e  S3utter  roirb  leidet  abgerübrt, 
bann  jroölf  @ier,  560  ®r.  (1  ^funb)  feiner  3^der,  jroei  @§* 
löffel  SSanitte^uder  (97r.  2050),  35  ®r.  (2  £ot)  feingeroiegte 
^omeranjenf^ale  unb  ebenfooiel  ^ii^onat  bareingegeben,  unb 
bieS  jufammen  leicfit  abgerü^rt,  l)ernad^  560  ®r.  (1  ^funb) 
feingefiebte§  3Jlef)I  baruntergemengt,  bie  DJiaffe  in  eine  gut  mit 
Sutter  beftrid^ene  g^orm  eingefüHt,  unb  in  nid^t  gu  Reißern 
Cfen  eine  ©tunbe  langfam  gebaden,  roobei  festerer  eine  f)albe 
©tunbe  lang  nid^t  geöffnet  roerben  barf.  Dann  nimmt  man 
bie  Dorte  aus  bem  Ofen,  ftürgt  fie  bel)utfam  auf  ein  ©ieb, 
liber^iefjt  biefelbe  nad)  ©rtalten  mit  ^unfd)glafur  (97r.  2062), 
trodnet  fie  fc^ned  im  Ofen,  unb  fe|t  fie  auf  bie  fßtatte.  3<iun 
roirb  ber  äu^erfte  iRanb  ber  Dorte  mit  ©pri|glafur  (97r.  2055) 
uerjiert,  ein  Kranj  oon  eingemad^ten  grüd^ten  unb  eingemachten 
S3o|neu,  festere  ju  fpi|3ulaufenben  33Iättdi)en  gefci)mtten,  ge* 
fchmadood  baraufgeorbnet,  in  bie  SJJitte  biefeS  KranjeS  noch 

Sliebl,  ?inbauer  ffoi^buc^.  10.  ütufl-  36 
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ein  jtocite«  Äränjdöen  oon  ©pri^glafur  gefpri^t,  unb  barauf 
mit  i^^Dl^anmgbeergel^e  (??r.  1910),  rocl^e  gleich  ber  0pri|* 
glajur  bur^  eine  ®üte  nerbrauc^t  roirb,  ^äben  unb  fleinc 
®ünMen  ongebraebt.  (©iefie  ?lbb Übung.) 

1676.  Sinscr  störte. 

420  ®r.  (®/4  ^funb)  feingeroiegten 

©d^ale  einer  .3itrone,  280  ®r.  (V2  ^funb)  feingefiebtem  2D7ebI, 
140  @r.  (8  Sot)  Sutter,  je^n  ^artgefod^teu  Sigelb,  140  ®r. 
(8  Sot)  abgewogenen,  feingefto§enen  ülianbeln  unb  einer  lieinen 
^rife  @alw  ju  einem  2:eig  angemaebt,  ben  man  abfnetet  unb 
an  einem  falten  Ort  ein  big  wroei  (Stunben  liegen  Iä|t.  5J?a(^ 
biefer  .3^^^  roargelt  man  i^n  fingerbief  aug,  unb  febneibet  bar- 
aug  einen  runben  Su^en,  roeldjen  man  auf  einen,  über  ein 
mit  aufgebogenem  9?anb  oerfebeneg  Sadblecb  auggebreiteten, 
butterbeftricbenen  S5ogen  ißapier,  ober  in  ein  ^ucbenblecb,  beffen 
5Ranb  abnehmbar  ift,  fe|t,  unb  auf  ber  Oberfläche  baibfiuger* 
bid  mit  eingemachten  fjrüdhten  überftreicht.  ^5)er  übrige  S^eig 
roirb  wroeimefferrüdenbief  auggeroargelt,  unb  in  b^il^fingerbreite 
©treifdhen  gefchnitten,  biefe  fchief  gitterartig  über  bag  aufge» 
ftridhene  ©ingemachte  gelegt,  bie  ©oben  am  äu^erften  9fanb 
glatt  abgefebnitten,  unb  nun  aug  ben  fleinen  STeigreften  ein 
«otreifeben  geroargelt,  bag  man  um  bie  gange  Sporte  herumgieht, 
festere  hernach  ringgum  mit  ftarfen  ißapierftreifen  einbinbet,  mit 
uerflopftem  ©i  beftrei^t,  unb  in  abgefühltem  Ofen  eine  big 
anberthalb  ©tunben  langfam  bädt.  Oann  bringt  man  bie 
Störte  bet^au^/  lögt  nach  einigem  33erfühlen  bie  ißapierftreifen 
ab,  nimmt  bie  Störte  oom  SBIedh  unb  ijSapier  behutfam  herunter, 
unb  legt  fie  auf  bie  beftimmte  ißlatte,  roo  nun  noch  mit  ©pri^* 
glafur  (97r.  2055)  feine  fjäben  über  bie  <Streif<ben  gegogen 
unb  auf  bie  ©den  ber  SSieredchen  erhöhte  Stupfen  gefpri^t 
roerben.  (©iehe  Slbbilbung.) 

1767.  glaihfe  Singer  St^ortc. 

210  @r.  (12  Sot)  Sutter  roirb  leicht  gerührt,  ebenfooiel 
3uder,  70  ®r.  (4  Sot)  mit  einem  ©i  feingefto^ene  SD^anbeln, 
üier  ©ier,  ein  ©|löffel  feingefto§ener  ^*tb  etroag  iJielfen 

beigefügt,  unb  nachbem  bieg  gufammen  gut  abgerührt,  bie  fein* 
geroiegte  @(^ale  einer  Zitrone  unb  210  ®r.  (12  Sot)  feinge* 
fiebteg  OJiehl  baruntergemengt.  9Jun  flebt  man  fo  oiel  Oblate 
gufammen,  alg  bie  Störte  gro§  roerben  fotl,  legt  folche  auf  ein 
SSIedh,  ftreicht  bie  ^älfte  ber  2D7affc  in  bie  9funbe  barauf,  füHt 
bie  anbere  |)älfte  in  eine  öadfpri^e  ein,  um  bamit  einen  iRing 
runb  um  bag  ^ufgeftrichene  unb  ein  ©itter  borauf  gu  madjen, 
beffen  Sßierede  man  mit  eingemadhten  fjrüdhten  füllt,  unb  gieht 
bann  au§en  einen  SBIedhreif,  ober  einen  fteifen,  butterbeftricbenen 
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^apterftreifcn  ^erum;  ober  man  fiiHt  bic  Ijalbc  ÜKaffe  in  ein 
aufgefcblageneS  Äud^enblec^,  unb  fe^t  mittels  ber  anbern  |)älfte 
ein  ©itter  barauf.  iRod^bem  bie  STorte  in  mittell;ei§em  Ofen 
gebacEen,  roirb  fie  ^erauSgenommen,  auf  bie  ^Tortenplatte  ge= 
legt,  nadt)  gänalid^em  ©rfalten  mit  ©prigglafur  (iWr.  2055) 
feine  fjäben  über  baS  ©itter  gezogen,  unb  auf  bie  SSieredEe  ba, 
roo  bie  ©treifd^en  übereinanberlaufen,  er^öT^te  stupfen  angebrad^t. 
— ®ie  93Ied()reife  müffen  gut  5 6tm.  (2  ßoQ)  |od^  unb  mit 
©d^arnier  oerfe^en  fein,  um  fie  uad^  Sebürfnis  5ufammenfd^ieben 
ober  auSeinauberlaffen  ju  fönnen. 

1678.  ^alfc^ic  Sinjer  ^ortc. 

280  ®r.  (Va  ^funb)  iReiS  roirb  ju  feinem  SRe^l  gefto^eu 
unb  burdbgefiebt,  ober  aud^  ebenfooiel  ^eiSmebl  genommen, 
bann  280  ®r.  (Va  ^funb)  ^udEer  geftobeu  unb  burd^gefiebt, 
unb  beibeS,  mit  gleidbfaüs  280  @r.  (Va  ^funb)  iButter  unb 
oier  ©igelb  gut  oermengt,  ju  einem  STeig  geEnetet,  ben  man  in 
groei  runbe  ^udt)eu  auSroargelt.  ®er  eine  Äud^en  roirb  nun 
auf  ein  butterbeftridE)ene§  i]5apier  gelegt,  fo  auf  ein  Sadbled^ 
gegogen,  unb  eingemad()te  fjrüd)te  beliebiger  5lrt  baraufgeftricben, 
ber  anbere  barübergebedt,  mit  oerflopftem  @i  beftrid()en,  oben 
mit  bem  3Reffer  in  gierlicben  g^iguren  eingefdEinittcn  unb  mit 
feinem  ^udEer  beftäubt,  unb  baS  ®ange,  naep  nötiger  iRummer 
mit  einem  iBIed^reif  eingefaßt  ober  mit  einem  ißapierftreifeu 
tunbum  eingebunben,  in  mittelbeißem  Ofen  langfam  gebadEen. 
SCßenn  bie  STorte  auS  bem  Ofen  Eommt,  roirb  ber  Slecßreif  ober 
ijßapierftreifen  abgenommen,  unb  biefelbe  beljutfam  auf  bie 
ißlatte  gegeben.  — Kann  aud^  in  einem  ^ud^eublec^,  beffen 
iRanb  abnehmbar  ift,  gebaden  roerben, 

1679.  SJciötortc. 

280  ®r.  (Va  ^funb)  iReiS  roirb  fauber  geroafeßen,  unb 
nebft  Va  (^  ©d^oppen)  SCßein  in  einem  ^aftrol  ober  irbenen 
Stiegel  auf  langfameS  f^eucr  ober  eine  ßeiße  ^erbplatte  fo 
lang  geftellt,  bis  er  redßt  aufgequoHen  unb  roeidb,  bodß  nod§ 
gang  ift.  iRun  läutert  man  280  ®r.  (Va  ^funb) 

(iRr.  2041),  gibt  bie  feingeroiegte  ©cßale  foroie  ben  ®aft  unb 
Ws  gehäutete,  auSgefernte  ÜRarE  non  groei  ^it^onen  unb  obigen 
iReiS  bagu,  unb  Eod)t  bieS  miteinanber.  ©oUte  eS  gu  bidroer* 
ben,  fo  gießt  man  etroaS  SBein  baran.  ßalbftünbigem 

^od)en  nimmt  man  eS  nom  g^euer,  gibt  140  ®r.  (8  Wt)  fein* 
gefdtinittenen  barein,  rüßrt  eS  gut  burdß,  unb  läßt  eS 

gänglidß  erlalten.  UnterbcS  roirb  ein  aufgefdßlagcneS  ^ud^en* 
ble^  mit  füßem  ober  geroöbnlicßem  Sutterteig  (9ir.  1396, 1394) 
auSgefüttert,  barauf  gut  ßngerbid  non  ber  iReiSmaffe  eingefüllt, 
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unb  fol^e  mit  ^ucfer  unb  beftrcut.  SSon  bcm  übrigen 
S5uttcrteig  roerben  «Streifen  abgeräbelt,  unb  baoon  ein  ©itter 
über  bic  jTorte  gebUbet,  baS  ©anje  mit  @i  beftri^en,  unb  in 
mittel^ei^em  Ofen  fc^ön  gelb  gebaden. 

1680.  2)rcSbcner  2!ortc. 

SDIan  arbeitet  210  ©r.  (12  ßot)  SWe^t,  ebcnfooiel  Sutter, 
140  @r.  (8  Sot)  105  (6  Sot)  fü§e  unb  fed^g  Stüd 

bittere,  abgejogene,  mit  einem  @i  feingefto^ene  ÜJianbeln  unb 
groei  ©ier  auf  bcm  SSacEbrett  ju  einem  glatten  STeig,  unb  ftetlt 
fold^en  eine  Stunbe  bei  Seite.  S'iun  roirb  er  mefferrüefenbid 
auägeroargelt,  unb  bamit  ein  butterbeftric^eneS , runbeg,  glattes 
SCorten»  ober  ein  aufgefd^IageneS  tud^enble^  an  Soben  unb 
SQBönbcn  aus  gefüttert , ber  SBoben  §ie  unb  ba  mit  ber  3J?effer* 
fpi|e  Ieid)t  burd)ftod^en , unb  mit  beliebigem  ©ingemac^ten  be* 
legt,  ^ernad^  füllt  man  bie  fjorm  mit  aJJanbeltortenmaffe 
(5Rr.  1654  ober  1655)  nidt)t  ganj  doH,  bäcEt  bie  2:orte  langfam 
in  abgefü^Item  Ofen,  nimmt  fie  bann  ^erauS,  unb  ftürjt  fic 
bc^utfam  über  ein  Sieb  unb  non  biefem  auf  bic  ißlatte,  roo 
fic  nad^  oölligem  ©rfalten  mit  ^uder  beftreut  roirb.  — Äann 
aud^  mit  eingemad^ten  f^^üd^ten  o eruiert  roerben. 

1681»  fOloIroncntortc, 

560  ©r.  (1  ^funb)  abgewogene  ÜJJanbeln  roerben  mit  oier 
©iroeiB  fein  gefto^en,  unb  mit  560  @r.  (1  ?Pfunb)  feingefto^e* 
nem  3u<^cr,  an  bem  wuoor  eine  .g^i^one  abgerieben  rourbe, 
bem  Saft  einer  ^ittone  unb  oier  bis  fünf  ©iroei§  ju  einer 
bidten,  ftebenben  ÜJtaffe  angerü§rt,  aus  bereu  einer  |>nlfte  man 
auf  ein  mit  Oblate  belegtes  33le^  einen  runben  Soben  ftreid^t, 
bie  anbere  ^älfte  füKt  man  in  eine  mit  einem  fingerbicten 
iRö^rd^en  oerfel^ene  Sarffpri^e,  unb  fpri^t  bamit  juerft  auf  ben 
aufgefe|ten  Soben  runb  herum  einen  9tanb,  fofort  an  biefem 
9lanbc  einroärts  gIeidhgro|e  Sogen,  auf  biefe,  roo  fie  am  iRanbc 
jufammenlaufen,  je  einen  ftarten  Stupfen,  unb  enblidh  in  bic 
ajhtte  ein  jierlidheS  Obftförbdhen,  roorauf  man  baS  ©anje,  mit 
feinem  3u<ier  beföet,  eine  Stunbe  flehen  Iä§t,  unb  bann  in 
fdhroadher  |)i|e  hellgelb  bäcEt.  i^^ft  bie  Störte  erlaltet,  fo  roerben 
bie  Sertiefungen  jroifchen  bem  Sogen  unb  bem  Sftanbe  foroie 
bie  übrige  Seere  mit  oerfdhiebener  ober,  roenn  biefe  nidht  ba 
ift,  mit  einerlei  20?armelabe  auSgefüHt,  ber  Obfttorb  mit  grö^ern 
eingemadhten  fjrüdhten  reidjUdh  belegt,  baS  Saubroerf  aus  grünen, 
in  3^der  eingemadhten  Söhnen , roeldhe  gu  fpipwulaufenben 
Slättchen  gefdhnitten  rourben,  georbnet,  unb  fobann  noch  auf 
bem  iftanbe  ber  Störte,  auf  ben  Sogen  unb  auf  bem  Obfttorb 
mit  Sprihglafur  (9^r.  2055)  ganj  feine  fjäben  gejogen.  Sehr 
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fein  unb  fd^ön  fielet  c8,  roenn  jroifd^en  biefen  roct^en  fjäben  ein 
etroas  ftärferer  mit  ;^of|oi^ttigbecrgeI4c  (9?r.  1910)  ebenfalls 
mittels  einer  iDütc  gezogen  wirb.  (®ic^e  31  bb Übung.) 

1682.  ailafronentorte  onf  onbere  3trt. 

S3on  ber  ^älfte  obiger  üJJafronenmaffe  roirb  auf  ein  mit 
Oblate  belegtes  33Ied)  ein  runber  93oben  aufgeftric^en,  bie 
anbere  |)älfte  in  eine  Sadfpri^e  eingefüllt,  unb  bamit  fc|ncden* 
artige  Swinge  auf  ben  SSoben  aufgefe|t,  nun  baS  ©anje  mit 
feinem  ^uder  beftreut  in  f(^road)er  |)i|e  ^eUgelb  gebaden,  bann 
l^erausgenommen , bie  leeren  oerfd)iebener 

ober  in  bereu  (Ermangelung  mit  einerlei  SJZarmelabe  auSgefüKt, 
unb  bie  9tinge  noc^  belieben  mit  ©pri^glafur  (9tr.  2055) 
oerjiert.  — (Statt  9tinge  fanu  man  aud)  nur  ein  (Sitter  über 
ben  Soben  ber  Sorte  fpri^en,  beffen  Vertiefungen  man  nac^ 
©rtalten  ber  Sorte  mit  ü)?armelabe  auSfüHt. 

1683.  3tIcj:anbcrtortc. 

3IuS  280  @5r.  (Va  Vf  unb)  feinem  OKel^I,  140  @r. 
(Vi  Vfunb)  SSutter,  ebenfooiel  feinem  3utfer  unb  jroei  ßiern 
mirb  ein  glatter  Seig  gearbeitet,  biejer  jroeimefferrüdenbid 
auSgeroargelt,  ^übfd^  runb  pgefc^nitten , unb  bamit  ber  S3oben 
eines  aufgef^Iageuen  Äud^enblec^S , beffen  9tanb  abgenommen 
werben  !ann,  genau  auSgefütlert.  S^uu  bereitet  mau  oon  140  @r. 
(Vi  Vfuub)  abgejogenen,  mit  einem  (Eiroei^  feingefto^enen  3J?an» 
beln,  ebenfooiel  ^uder  unb  jmei  @imei|  eine  Viafrouenmaffe 
(9(?r.  1681),  gie^t  oon  biefer  mittels  einer  S3adfpri|e,  bie  ein 
fingerbideS  9ftol)r  ^t,  einen  3tanb  um  ben  im  ÄU(^enbIed^  be* 
finblid)en  Seig,  unb  bädt  bieS  ein  wenig  in  f(^wad)er  |)i^e, 
bann  wirb  oon  brei  fd^önen  ^ii^onen  bie  @ct)ale  unb  baS 
SBei§e  bis  au  baS  üKart  entfernt,  le^tereS  in  bünne  ©d^eiben 
gefdl)nitten,  bie  ^erne  l)erauSgenommen,  unb  ber  Seig  unb  ber 
barauf  aufgefe^te  Staub  mit  ben  ^itronenfe^eiben  bebedt.  ^er* 
nad)  überftreut  man  baS  ®ange  mit  210  ®r.  (12  £ot)  feinem 
3uder  unb  140  @r.  V^uub)  mit  einem  ®IäSd§en  äBein 
unb  einem  ©tüd  ^u^Jer  aufgefod^ten  großen  Söeinbeeren,  füllt 
ptenftebenbe  ÜJtanbeltortenmaffe  barauf,  unb  bädt  bie  Sorte 
in  fc^wac^er  ^i|e.  ÜJtan  nimmt  fte  bann  IjerauS,  überjie^t 
fie  mit  Vuufd^glafur  (9tr.  2062),  trodnet  fie  in  abgefübltem 
Ofen,  unb  belegt  fie  nadf)  Selieben  gefcl)madooll  mit  eiugemadt)ten 
8^rüd()ten.  3J?anbeltortenmaffe:  140  ®r.  (V4  Vfuub) 

fü|e  unb  einige  bittere  abgewogene  ÜKanbeln  werben  mit  einem 
(Ei  fein  gefto^en,  unb  mit  ebenfooiel  ^uder,  fed^S  ©igelb  unb 
ber  feingewiegten  ©dtiale  einer  !^alben  eine  Ijalbe 

©tunbe  immer  nadf)  einer  ©eite  gerül^rt,  worauf  man  ben 
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feftcn  ®d)ncc  oon  fed^s  ©irociB,  ein  ©läSd^en  9ium  nnb  70  @r. 
(4  ßot)  feines  2)?eljl  baruntermengt. 

1684»  Saifetortc. 

35on  fü|em  ober  geriebenem  Sutterteig  (9>tr.  1396,  1398) 
roirb  eine  gut  mefferrüdenbide  glatte  auSgeroargelt,  mit  biefer 
ein  butterbeftrid^enes  flad^eS  jTorten»  ober  aufgefc^lagenes  ßud^cn* 
bled^  belegt,  unb  baS  allenfalls  ^eroorftebenbe  ringsum  genau 
abgefdbnitten.  Sluf  ben  eingelegten  2:eig  ftreidbt  man  nun 
mefferrüdenbidE  eine  beliebige  Obftmarmelabe,  fe^t,  inbem  man 
am  öu^erften  iRanbe  anfängt  unb  in  ber  9Ritte  enbet,  oon 
ÜReringuenmaffe  (f.  folgenbe  stummer)  nu§gro|e  |)äufdben  bid^t 
nebeneinanber  im  ßranj  unb  fährt  fo  fort,  bis  bie 

gan^e  Obetflädbe  ber  Sporte  mit  foldben  ^äufi^en  befe^t  ift. 
hierüber  mirb  burdb'S  @ieb  leidbt  3itder  geftäubt,  bie  Sporte 
in  etroaS  abgefübltem  Ofen  gebaden,  bann  aus  ber  fjorm  ge* 
nommen,  unb  auf  eine  mit  Sortenpapier  belegte  glatte  gefegt. 
1685.  9Reringucntortc. 

?tuf  ^apierbogen  merben  mit  S3leiftift  ober  beffer  mit  einem 
Sirlel  fedbS  bis  a^t  iRinge  gejeidbnet,  ber  erfte  in  ber  ®rö§e 
ber  runben  glatte,  toorauf  bie  Sorte  feroiert  toerben  foll,  ber 
groeite  unb  bie  folgenben  immer  feber  ftar!  fingerbreit  Heiner 
als  ber  oorbergebenbe.  5Run  fdblägt  man  groölf  @iroei§  gu 
fteifem  ©dbnee,  fprigt  roäbrcnb  beS  ©dblagenS  ein  paar  Stopfen 
^itronenfaft  ober  @ffig  barein,  unb  mengt  nodb  560  ®r.  (1 
$funb)  feingefiebten  trodenen  3u<^er  barunter,  foroie  ^roei 
bis  brei  @§löffel  feingerübrte  ©pri^glafur  (iRr.  2055), 
maS  ber  ÜRaffe  mehr  f^eftigleit  gibt.  ®ie  ÜRaffe  roirb  nun 
in  eine  S3adfpri|e  ober  eine  gro|e  ißapierbüte  eingefütlt,  unb 
baoon  auf  bie  butterbeftridbenen  ^apierbogen  ganj  genau  nadb 
ber  ^eiebnung  gleidbbide  9tinge  in  ber  ©täide  eines  SaumenS 
gefpri^t,  roel^e  burdb  ein  (Sieb  mit  feinem  ^uder  beftäubt,  unb 
fo  lang  fteben  gelaffen  roerben,  bis  ber  barauf  oer* 

gangen  ift,  roo  man  bann  baS  Rapier  forgfältig  auf  S3ledbe 
gieljt,  unb  bie  iRinge  in  gang  abgefübltem  Ofen  mehr  trodnet 
als  bädt.  2ladb  einer  (Stunbe  müffen  fie  um  bie  |)älfte  größer 
geroorben  fein,  unb  eine  gelbrötli^e  f^arbe  b(i6en.  iRun  löst 
man  fie  oom  Rapier  ab  (roaS  febr  forgfältig  gefi^eben  muß, 
bamit  fie  nidbt  gerbredben),  fe^t  fie  pijramibenartig,  oom  größten 
bis  3um  fleinften,  übereinanber,  unb  füllt  ben  leeren  inneren 
9taum  burdb  obere  Oeffnung  mit  (Sdblagrabm  mit  Sanitte 
(97r.  1446).  — 2Ran  fann  au^  oon  ber  iD?eringuenmaffe  ein 
^äufdben  in  ber  ®röße  eines  @icS  mit  ben  ütingen  baden,  unb 
biefes  als  ^nopf  auf  bie  Sorte  fe^en.  — ^odb  fdböner 
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fie^t  leitete,  roenn  bic  9iinge,  tf)c  man  fie  übercinanbcrje^t, 
mit  erroärmter  Äprifofenmarmelabc  (iTtr.  1893)  mittels  eines 
^injelS  leicht  beftrid^en,  bann  übereinanbergeje^t  unb  mit  fein* 
gefd^nittenen  ißifta^ien  beftreut  roerben. 

1686.  padjc  SWeringuentorte, 

33on  t)orl^ergei)enber  SWeringuenmaffe  roirb  auf  ein  butter* 
beftrid^enes  ißapier,  fo  gro|  man  bie  5£orte  l^aben  roill,  ein 
fingerbidEer  Soben  geftrid^en,  in  berfelben  (SJrö^e  auf  ein  gleid^* 
falls  mit  SSutter  beftrid^eneS  ißapier  ein  9iing  burd^  eine  93ad* 
fpri^e  gefpri|t,  unb  genau  ebenfogro|  ein  «Stern  ober  ein  bop* 
pelteS  ^reuj,  unb  Stern  unb  9?ing  no(^  mit  ganj  fleinen  |)äuf= 
d)en  oon  ber  nämlii^en  OJJaffe  befe|t  unb  mit  großem  auf  feber 
@dEe  oerfefien.  Sobann  roirb  alles  mit  feinem  3i^<^cr  beftäubt, 
bie  ißapierbogen  forgfältig  auf  ein  93adEbIed^  gezogen,  unb  baS 
©anje  eine  l^albe  Stunbe  fo  fielen  gelaffen,  fold^es  nun  nad^ 
ooriger  stummer  gebadEen  unb  oom  i|Sapier  abgelöst,  ber  93oben 
auf  bie  gum  Seroieren  beftimmte  glatte  gefegt,  jroei  fjiuger 
breit  S(|lagra6m  mit  35anille  (il'ir.  1446)  glatt  barüberge* 
ftrid^en,  unb  alsbann  ber  iRing  unb  jule^t  ber  Stern  ober 
baS  Äreuj  als  ®edEeI  forgfältig  barübergelegt.  (Sielte  31  b* 
bilbung.) 

1687.  Sonntogötortc. 

33on  560  @r.  (1  ^funb)  2D7el)l,  280  ®r.  (V,  ^funb) 
S3utter,  ad^t  @igelb,  140  ®r.  ißfunb)  unb  einem 

©ilöffel  ^^l^^onenguder  (iJlr.  2051)  roirb  ein  mürber  5teig 
(97r.  1399)  bereitet,  berfelbe  l)aIbfingerbidE  auSgeroargelt,  unb 
baraus  nun  ein  beliebig  großer  58oben  auSgefd^nitten,  ben  man 
auf  ein  mit  Rapier  belegtes  931edt)  bringt.  SluS  ben  Slbfätlen 
bes  jteiges  mad^t  man  eine  fingcrbidEe  iRoHe,  roargelt  biefe  aus, 
fteHt  ben  Streifen,  ber  ungefätjr  3 6tm.*  (1  fein 

mu§,  aufred^t  um  ben  STeigboben,  fneipt  i^n  mit  bem  ^neip* 
eifen,  ober,  in  ©rmangelung  eines  fold^en,  mit  ben  fjingern 
ein,  unb  umfc^lie^t  baS  ©an^e  bann  mit  einem  Sled^reif  ober 
nimmt  ein  ^ud^enble(^  mit  abneljmbarem  iRanbe  ®er 

S3oben  roirb  je^t  fingerbicE  mit  eingemad^ten  ^o^anniS*  ober 
Himbeeren  überftri^en,  l)tei^auf  eine  SRanbeltortenmaffe,  roeld^e 
nac^  97r.  1655  oon  140  @r.  (V*  ^funb)  üRanbeln  bereitet 
rourbe,  gegeben,  unb  bie  Sorte  in  nid^t  gu  l)ei§em  Ofen  gelb 
gebaden.  UnterbeS  bereitet  man  folgenbe  SBinbmaffe:  ^ou 
brei  ©iroeib  roirb  ein  fteifer  S^nee  gefd^lagen,  unb  barein 
140  @r.  (8  ßot)  fe^r  feiner  ^ucEer  gemengt,  bieS  auf  fd^road^eS 
^euer  genommen,  unb  unter  fortroä^renbem  Sdl)roingen  gut 
roarm  gefdjlagen,  bann  l)ätl  nian  es  mit  ber  fjSfanne  in  ein 
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©efc^irr,  worin  falteS  Suffcr  ift,  uub  fc^Iägt  fort,  big  bie 
ÜWaffc  fatt  geworben,  ©ie  wirb  nun  in  eine  unten  etwag  ab» 
gefd^nittcnc  ^apierbüte  gefüllt,  fo  auf  bie  etwag  erfaltete  2:orte, 
na^bem  junor  ber  S3Iec^reif  :c.  abgenommen,  ein  Witter  ge» 
fpript,  unb  bagfelbe  am  IRanbe  ringgljerum  mit  fünften  be= 
fept.  ®ie  Sorte  wirb  jept  nod^malg  in  ben  Ofen  gebracht,  in 
S3älbe  wieber  l^erauggenommen,  nad^  gänalii^em  ©rfalten  bag 
©itter  mit  ^o^annigbeergelöe  (^fir.  1910)  eingefüüt,  unb  bie 
Sorte  auf  einer  mit  Sortenpapier  belegten  glatte  feroiert. 

1688.  fRuffift^e  Sorte. 

3Ran  füllt  mit  SÖJienertortenmaffe  (9^r.  1669),  bie  aug 
ge^n  eiern,  einer  Zitrone,  175  ®r.  (10  £ot)  ^ucfer  unb  eben» 
foüiel  3Re§I  bereitet  würbe,  eine  runbe  Sortenform  ober  ein 
oufgef(t)Iageneg  ^ud^enblei^,  wag  aber  beibeg  mit  abnet)mbarem 
97anb  oerfefien  unb  gang  mit  butterbeftric^enem  ^ßopier  augge» 
füttert  fein  mu|,  ^albnoU  ein,  bädt  ^bie  Sorte  in  abgefül)ltem 
Ofen,  unb  fpript  l)erna^  non  üReringuenmaffe  (97r.  1685) 
burd)  eine  Sadfpri^e,  bie  ein  gerippteg  9to^r  Ijaben  füllte, 
^o^e  barauf.  Sie  Sorte  wirb  nun  burc^  ein  ©ieb  mit 

.ßuder  beftreut,  wenn  biefer  5erfloffen  ift  noc^  einmal  in  gäng» 
lid^  obge!ül)Item  Ofen  Ieid)t  gebaden,  unb  bann  fogleic^  auf 
bie  glatte  gefegt. 

1689.  (Srbbccrtortc. 

420  ®r.  (®/i  ^funb)  Sutter  wirb  leicht  ab  gerührt,  unb 
neun  (Sigelb  unb  420  @r.  ^funb)  feiner  3i^<ler  ba^uge» 
geben,  ^ft  jufammen  fd)aumig  abgerü^rt,  fo  wirb  bie 

feingewiegte  ©4ale  einer  ^^r  fefte  ©c^nee  ber  neun 

@iwei|  unb  420  @r.  ^funb)  SRel)!  baruntergemengt,  bie 
aWaffe  in  oier  gleichgroße  ^apierformen  (f.  97r.  1669)  gleid)» 
mäßig  nerleilt,  fo  auf  ein  Sadblec^  gefegt  unb  eine  SSiertel» 
ftunbe  im  Ofen  ju  gelber  f^arbe  gebaden,  bann  berauSgenom»  ‘ 
men,  unb  beßutfam  oom  Rapier  abgelögt.  5Run  wirb  üon 
V*  Str.  (Vs  3Raß)  Soppelrabw  ein  erbbeerfcblagraßm  (97t. 
1451),  worein  17  @r.  (1  £ot)  aufgelogte,  laum  nod)  laue 
^aufenblafe  ober  ©diatine  gemengt  würbe  (f.  97r.  1452,  2In» 
mer!.),  bereitet,  unb  fold^er  an  einen  falten  Ort  geftellt,  bamit, 
wenn  er  bereitg  gefüllt  ift,  bie  uier  gebadenen  Söben  ßngerbid 
beftridien,  biefe  in  ber  iKrt  aufeinanbergefept,  baß  bie  oberfte 
Släcbe  mit  ©cßlagrabm  bebedt  erfcheint,  unb  nun  auf  ben  i 
97anb  ber  Sorte  ein  Äranj  non  frifd)en  (Srbbeeren  unb  (Srb»  j 
beerblättd)en  georbnet.  — ©dböner  fie^t  bie  Sorte,  wenn  man 
bie  gebadenen  ©oben  mitteig  eineg  Sled^rcifg  egal  jufc^neibet.  : 
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wirb  bann  Ie|tcrer  berartig  jufammcngejc^oben,  ba|  er  ge« 
rabe  fo  gro§  i[t,  als  man  bie  Sporte  münfd^t,  ^ernacb  auf  einen 
gebadenen  93oben  gefteüt,  unb  biefer  mit  einem  guten  üKeffer 
genau  nad^  bem  93Iedbreif  jugcfdinitten , ober,  roenn  ber  iReif 
f(^arf  ift,  mit  bemfelben  anSgeftod)en.  Stuf  ät)ulict)e  Sßeife 
frf)neibet  man  and)  bie  anbern  brei  Söben  ju.  Der  9?eif  roirb 
nun,  um  jroei  äReffertüden  roeiter  ausgewogen,  auf  bie  Störten« 
platte  geftettt,  in  i^n  einer  oon  ben  SSöben  gelegt,  unb  oon  bem 
®rbbeerfd)Iagra^m  fingerbid  barauf«  unb  mit  einem  na^gemac^ten 
üReffer  glattgeftrid^en , bann  roirb  roieber  ein  SBobcn  aufgelegt 
unb  roie  ber  erfte  beftrid^en,  unb  bieS  SBerfal^reu  au(^  mit  bem 
brüten  unb  oiertcn  in  Stnroenbung  gebrad^t,  fo  ba^  bie  Störte, 
roelc^e  burd^  ben  Sled^reif  in  f(|oner  fjorm  ermatten  rourbe, 
auf  ber  Oberftäd^e  mit  ©(|Iagrat)m  beftrid^en  ift.  ÜJian  ftettt 
fie  nun  eine  ©tunbe  an  einen  falten  Ort,  nadb  roeld)er 
man  ben  Sted^reif  aufmad^t  ober  barüber  ^erauSwie^l,  unb  bie 
2iorte  roie  oben  befd^rieben  oerwiert. 

1690.  ©rbbccrtortc  auf  anbcrc  Strt. 

SSier  ©igelb  unb  oier  @§Iöffel  3uder  roerben  in  einer 
©c^üffel  bidfcf)aumig  gerührt,  unb  barunter  baS  ju  feftem  ©c^nee 
gef^Iagene  @iroei§  nebft  oier  @§IöffeI  ÜRebl  gemengt,  biefe 
aRaffe  bann  in  ein  aufgefd^tageneS,  mit  abnet)mbarem  iRanbe 
oerfebenes,  butterbeftridbeneS  Äu(^enkedb  eingefüCtt,  mit  einem 
Söffet  glattgeftricben,  unb  in  abgefiibltem  Ofen  gelb  gebaden. 
5Ruu  bereitet  man  oon  brei  @iroei§  eine  3Reringuenmaffe  (iRr. 
1685),  fe^t  baoon  mittels  einer  SBadfpri^e  ober  Düte  am 
iRanbe  bes  gebadenen  SobenS  im  Äranw  oitf, 

unb  bringt  baS  ©anje  bann  neuerbingS  in  ben  Ofen,  um  eS 
nodb  teid)t  gelb  anbaden  ju  taffen,  roorauf  man  eS  berauSnimmt 
unb  faltftellt.  :^nwroifcben  roerben  52  ®r.  (3  Sot)  ©Platine  ju 
Vi  Sü.  (1  ©Joppen)  aufgelöst  (2?r.  2151)  unb  faltgefteöt, 
berna^  oier  ßiroei^  gu  fteifem  ©dbnee  gef^Iagen,  barunter 
280  ®r.  (Vj  fßfunb)  jerbrüdte  ©rbbeeren,  ein  Heiner  Stetteroolt 
©dbtagrabm  (^r.  1445),  105 — 140  ®r.  (6—8  Sot)  feiner 
.3uder  unb  jule^t  bie  faum  nodb  ^i6er  bodb  ttodb  laufenbe 
©dtatine  gemengt,  unb  biefe  6reme,  fobalb  fie  anfängt  feft  ju 
füllen,  auf  ben  erfalteten  SBoben  eingefüllt,  bodb  fO; 
Sefränwung  beS  le^tern,  nämlidb  bie  aufgefe|ten  ^^toon 

ni^t  überbedt,  fonbern  no(^  fcbön  fidbtbar  finb.  — ©oUte  bie 
(Sreme  burdb  bie  @rbbeeren  nidbt  biulänglidb  rot  fein,  fo  roirb 
mit  einem  Dropfen  aufgelöster  ©o^enille  (bie  man,  roenn  ni(^t 
eigener  SSorrat  ba  ift , jeberweit  beim  ßonbitor  befommen  fann) 
na^gebolfen. 
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1691.  9ictftortc  mit  (£rbbccrf(^lagra|m. 

280  @r.  (Vs  ^funb)  feiner  üierjebn  @igel6 

roerbcn  jufamnten  brei  33iertelftunben  getü^rt,  ^ernad^  157  (^. 

(9  Sot)  ©tärfntebl  ober  geroöl)nltcbe§  feines  'Dtebl,  bie  fein* 
geroiegte  ©d^ale  einer  ^it^^one  unb  bet  ftetfe  ©c^nee  non  jelin 
@iroei§  leicht  baruntergemengt,  unb  bie  2D7affe  in  einer  butter* 
beftridbenen,  mit  ^apierftreifen  an  beiben  97änbern  auSgefütterten 
SRingform  (f.  97r.  1652,  ^nmerlung  2)  in  abgetüf)Item  Ofen 
langfam  gelb  gebaden.  97un  nimmt  man  bie  Sporte  fierauS, 
ftürät  fie  bebutfam  auf  bie  fßlatte  um,  löst  baS  Rapier  ab, 
füllt  nadb  gäujtidben  ©rlalten  in  ben  leeren  innern  9taum  @tb* 
beerfdblagrabm  (5Rr.  1451)  bergartig  ein,  unb  üerjiert  baS 
@anje  mit  (Srbbeeren  unb  (Srbbecriaub.  — ^m  g^all  feine 
9tingform  gut  ^anb  ift,  fann  bie  ÜRaffe  in  ein  runbeS,  glattes 
STortengefdbirr  eingefüllt,  unb  barin  gebadfen  roerben,  roo  man 
bann  bie  Sporte,  naebbem  fie  berouSgeftürjt  unb  erfaltet  ift,  mit 
einem  fleinen  STortenring  in  ber  ÜRitte  auSftidt)t  ober  forgföltig 
nadb  einem  ^apiermufter  auSfdiineibet,  fo  ba§  ringsum  ein  brei* 
fingerbreiter  Steif  bleibt. 

1692.  ©cblagrabmtortc  mit  SJonittc. 

33on  280  ®r.  (Vs  ^funb)  eine  SiSquitmaffe 

(97r.  1652)  bereitet,  unb  foldie  in  einer  runben  STortenform 
gebadfen,  bie  2:orte  bei^nadb  auf  ein  ©ieb  umgeftürjt,  unb  oon 
ba  nadb  gän^lidbem  ©rfaltcn  auf  bie  beftimmte  glatte,  ^ier 
mirb  fie  berart  auSgefdbnitten  unb  auSgef)öl)It,  ba§  Soben  unb 
Stanb  je  nodb  jmeifingerbief  finb,  unb  ber  innere  Staum  bann  mit 
Vs  Str.  (Vs  ®df)IagraBm  mit  93anitte  (97r.  1446)  ein* 

gefüllt.  Obenüber  befrängt  man  bie  Sporte  mit  eingemachten  , 
grünen  Söhnen,  ober  fd)ön  grünem,  in  Slättihen  gefchnittenen  j 
Zitronat. 

1693.  ©(hlagrahmtortc  mit  ©rbbeeren. 

1694.  ©(hlagrohmtortc  mit  ?Ihrifofen. 

Unter  Vs  Str.  (Vs  SRaB)  ©(hlagi^ahtn  (Str.  1445)  gibt 

man  Vi  (1  ®<hoppen)  gut  jerbrüdte  ©tbbeeren  ober  % £tr. 

(V*  ©Joppen)  ?lprifofenmarf , 35  @r.  (2  Sot)  gu  Str. 

(V*  ©Joppen)  aufgelöste,  faum  noch  laufenbe  ©llatinc 
(Str.  2151),  unb  3^äer  bis  ^ur  gehörigen  ©üfee.  ®iefe  3)taffe 
füllt  man  bann  in  eine  nad)  d origer  Stummer  bereitete  unb 
auSgehöhlte  SiSquittorte,  unb  üerjiert  bie  Störte  obenüber  mit 
©rbbeeren  unb  ©rbbeerlaub,  ober  mit  feinen  31prifofenfd;ni|d^en. 

1695.  Soffcrtortc. 

@in  fladfieS  Stortengefd^irr  ober  ein  aufgefchlageneS  ^ud^en* 
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6Icd^  loirb  mit  ^Blätterteig  ('D'Jr.  1394)  auSgetegt,  jo,  ba§  ber^ 
jelbe  noc§  am  iRanbe  l^eraujgebt,  unb  beliebiges  ©ingemaii^teS 
auf  ben  SEeig  geftrid^en.  UnterbeS  rü^rt  man  105  ®r.  (6  Sot) 
Sutter  meiB  ab,  unb  fügt  fünf  Sibotter  bei  foroie  210  ®r. 
(12  £ot)  3udet,  bie  feingeroiegte  S^ale  oon  einer 
280  @r,  (Vj  ^funb)  abgewogene,  feingeftoBene  äRanbeln,  unb 
Vs  Str.  (Vs  ©dioppen)  SOßaffer.  ^a(^bcm  bann  biefe  ÜRaffe 
Wufammen  fein  afagerü^rt,  roirb  fie  in  bie  auSgefütterte  ^orm 
cingefüttt,  unb  bie  STorte  in  gutem  Ofen  gebaden. 

1696.  e^rcmetortc. 

üRan  rü^rt  35  (35r,  (2  Sot)  feines  äRe^I  mit  V* 

(1  <Sd)oppen)  füBem  Sialjm  glatt  an,  gibt  fect)S  Sigelb  nebft 
105  (Sr.  (6  Sot)  an  einer  3*i^one  abgeriebenem  oerftoBenen 
^uder  barein,  unb  läBt  foIc^eS  auf  bem  fjeuer  unter  fortroät)* 
renbem  iRü^ren  bis  an’S  Äo^en  fommen,  roo  bie  (Sreme  bann 
fofort  bei  (Seite  geftellt  roirb.  i^ngroifc^en  roirb  ein  nic^t  ju 
|o^eS,  butterbeftri^eneS  SlortengefcBirr  ober  ein  oufgefd^IageneS 
ßud)enblecb  foroo^I  am  53oben  als  an  ber  innern  3Banb  mit 
mefferrüdenbid  auSgeroargeltem  Sutterteig  ober  mürbem  3:eig 
ausgelegt,  unb  barauf  bie  erfaltete  ®reme  (unter  roeld^e , roenn 
oorrätig,  70  (Sr.  [4  Sot]  3J?atronen  ober  altgebadeneS  33iSquit, 
fein  geftoBen,  gerührt  rourbe)  gleid^müBig  auSeinanbergeftridben, 
ber  beroorftebenbe  2:eig  am  9lanbe  ab  gef  dbnitten,  unb  bie  Sporte 
in  mittelbeiBem  Ofen  gebaden,  roorauf  man  fie  bebutfom  auS 
ber  f^orm  nimmt  unb  mit  feinem  ^uder  beftreut.  — ©a  biefe 
STorte  febr  fein  unb  leidbt  werbrecblicb  ift,  fo  follte  fie  nur  in 
einem  tui^enbledb,  beffen  iRanb  man  abnebmen  tann,  gebaden 
roerben. 

1697.  Saucrfrauttortc. 

840  ®r.  (IVs  ^funb)  ©auerlraut  roirb  a'dbt  3^age  lang 
geroäffert,  unb  |eben  SCag  baS  Saffer  baoon  ab*  unb  frifdbeS 
barangegoffen.  jDann  fe|t  man  eS  mit  frifdbem  ?ßaffer  jum 
g^euer,  unb  fodbt  eS  b<ilb  roeidb,  gieBt  bema^  baS  Saffer  baoon 
ab  unb  b^iBeS  baran,  unb  na^bem  eS  mit  biefem  oollenbs 
roeidbgetodbt,  bringt  man  baS  ^raut  in  einen  1Dur(bf(^Iag,  läBt 
eS  gut  ablaufen,  fi^üttet  alsbann  falteS  3Baffer  barüber,  unb 
läBt  es  nodbmals  red)t  ablaufen.  37un  läutert  man  560  ®r. 

(1  ^funb)  3uder  (iRr.  2041)  bis  er  33Iafen  roirft,  gibt  bie 

fein  Iängti(^gefdbnittene  Schale  oon  groei  » 52  ®r. 

(3  Sot)  fein  länglid)gefdbnittenen  3iii(onat,  ben  Saft  oon  oier 

3itronen  unb  baS  ^raut  baran,  unb  lodbt  le^tereS  bamit  nodb 
fo  lang,  bis  eS  anfängt  fraus  unb  röfdb  ju  roerben,  roaS  un* 
gefäbr  in  einer  33iertelftunbe  gefdbieljt,  roo  man  eS  fobann  in 
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eine  irbene  ©d^üffcl  bringt  unb  falt  roerben  Iä|t.  Unterbe« 
wirb  280  @r.  (Va  ^funb)  210  @r.  (12  fiot)  Suttcr, 

140  ®r.  (V*  ^funb)  abgewogene,  fel)r  fein  gefto§ene  207anbeln, 
ein  ganweS  @i  unb  ein  ©tgelb,  140  (Sr.  (V*  fßfunb)  3u^er 
unb  wwei  @§IöffeI  SBein  auf  beut  Söarfbrett  gut  unterciuanber* 
gentadjt,  bie§  eine  ^albe  ©tunbe  ftetieu  gelaffen,  bann  w^ci* 
mefferrüctenbid  auSgewargelt,  unb  ein  aufgef(^tageueä , butter» 
beftrid^eneä  Äud^eubled^  bemrt  bamit  auSgefegt,  ba§  e§  nod^  ben 
falben  iRaub  besfelben  bedt.  ®a§  ertaltete  ^raut  wirb  je^t 
gleid)niä§ig  bar  eingefüllt,  oon  bem  übrigen  Xeig  fingerbreite 
©treifc^en  geräbelt  unb  al§  (Sitter  baraufgelegt,  folc^e  mit  oer» 
flopftem  (£i  beftrid^en,  unb  bie  Sorte  in  mittel^ei^em  Ofen 
gebaden. 

1698,  ^ogcbuttcntortc. 

Va  £tr.  (2  ©dt)oppen)  geborrte,  gewafd^ene  Hagebutten 
werben  in  ebenfooiel  SBein  unb  V4  (1  ©d^oppen)  SBaffer 
mit  einer  ^itronenfd^ale  unb  einem  @tengeldi)en  3^^^*  weid^» 
getodl)t,  bann  280  @r,  (Va  ^fnnb)  gro^e  unb  ebenfooiel  tleine 
Seinberen  bajuget^an,  unb  baä  ©onge  no^  fo  lang  gefod)t,  bi§  bie 
Steinbeeren  redt)t  anfgeqnoffen  unb  nur  wenig  @aft  me^r  baran, 
worauf  man  e§  00m  ^euer  nimmt,  nad^  Sebarf  mit  ^udEer 
oerfü^t,  unb  gum  ©rtalten  ftellt.  UnterbeS  wirb  ein  aufge- 
fd()Iagene§,  bntterbeftridlieneä  Änd^enbledE)  mit  geriebenem  Sutter» 
teig  (9^r.  1398)  ober  mürbem  Seig  (3f?r.  1399)  auSgefültert, 
unb  foldber  mit  ber  erfalteten  QKaffe  gut  fingerbief  beftri(|en, 
oon  bem  übrigen  breimefferrüdEenbid  auägewargelten  Seig  mit 
bem  Änd^enrüb^en  fd^male  ©treifd^en  abgeräbelt,  biefe  wie  ein 
©itter  über  bie  Sorte  gelegt  unb  mit  oerflopftem  @i  beflrid^en, 
bie  Sorte  mit  unb  Slianbeln  beftreut,  unb  in  nid^t  ju 

l^ei^em  Ofen  gebaden. 

1699.  Stiirwbnrgcr  Sorte. 

3Kan  legt  ein  Äudtienbledb  mit  SButterteig  {^x.  1394)  an§. 
9tnn  wirb  210  @r.  (12  Sot)  3wder  geläutert  (9Zr.  2041),  unb 
foldtier  fo  weit  einge!od)t,  ba|  er  bidlicb  00m  Söffel  läuft, 
l^ierunter  ebenfooiel  abgewogene,  feinoerwiegte  SKanbeln,  bie  fein» 
oerwiegte  ©dl)ale  einer  ^^l^^one  unb  70  ©r.  (4  tot)  feinoer» 
wiegter  .g^tronat  ober  |jomeranwenfd^aIe  gemengt,  unb  bie§ 
glei^mä§ig  auf  ben  eingelegten  S3utterteig  auSgebreitet.  Slls* 
bann  ma(^t  man  oon  Sntterteig  na(i)  9Zr.  1586  ein  ©itter, 
bringt  foI^eS  auf  bie  ÜJJanbelmaffe,  beftreii^t  e§  mit  oer» 
Elopftem  @i,  unb  bädt  ba§  ©anwe  in  gutem  Ofen,  i^nwwifdben 
werben  weitere  210  ©r.  (12  tot)  ^uder  mit  bem  ©aft  oon 
brei  bis  oier  Zitronen  geläutert,  unb  eine  §albe  Saffe  §lraE 
bawugegeben,  biefeS,  fobalb  bie  Sorte  ans  bem  Ofen  fommt. 
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mit  einem  ßöffel  in  bic  Oeffnungen  bcryelbcn  gegoffen,  unb  bic 
Sorte  bann  foglei^  feroiert. 

1700.  9hi§torte. 

@in  Äud^enbled^  roirb  mit  93Iätter*  ober  mürbem  Seig 
(97r.  1394,  1399)  aufgelegt,  unb  barüber  eine  beliebige  SKar* 
melabe  geftric^en.  glei^ci^  roerben  105  ®r.  (6  Sot) 
fein^crftolene  37u|ferne,  jed^S  ßigelb  unb  140  ®r.  (8  £ot) 
.3u(fer  jufammen  bicEjd^aumig  gerührt,  unb  baruntcr  ber  fteife 
@c^nee  oon  feii^S  (Siroeife  nebft  105  ®r.  (6  Sot)  ©tärfmcgl 
ober  jonftigem  feinen  geflehten  SD7el^I  gemengt,  biefe  9J?affc  in 
bie  fjorm  gefüllt,  bic  Sorte  fd^ön  gelb  gebadEcn,  bann  ^crauS* 
genommen  unb  auf  ein  SBacEbled^  gelegt.  9?un  flopft  man  be* 
lutfam  ad)t  bis  je^n  97üffc  auf,  nimmt  bie  Äernc  ^crauS, 
l^albiert  biefelben,  unb  befe^t  mit  ben  Seilen  bie  gange  Ober» 
f[ä(^e  ber  Sorte,  bann  roirb  foldje  mit  einer  beliebigen  ®lafur 
berart  übergogen,  ba|  aud^  bie  Äerne  l^inlänglid)  bamit  bebeeft 
finb,  unb  bic  Sorte  noc^  einige  SWinuten  im  Ofen  getrodnet. 
— Sic  gum  Belegen  beftimmten  51iüffe  feilten  roomöglid)  oon 
größerer  ©attung  fein , unb  roerben , roenn  fic  nodb  frifd^ 
finb,  gebrüht  unb  abgegogen  roic  bie  2D7anbeIn;  ftnb  fie  aber 
fd)on  bürr,  roaS  im  Sinter  ber  fjall,  fo  roerben  fie  mit  @1= 
roei^  gefto^en,  unb  baoon  ^albnu^gro^e  ^äufc^en  aufgefe^t, 
roeicbe  man  bann  gleid^faüs  mit  ©lafur  übergic^t. 

1701.  ©t^tocbifific  ^tcbfcltortc. 
roirb  aus  mürbem  ober  Blätterteig  nadb  97r.  1585 
ober  97r.  1631  eine  Sorte  bereitet  unb  gebaefen.  UnterbeS  roer* 
ben  gute,  gcfd^älte,  auSgeferntc,  in  feine  ©dbni|e  ober  Blätter 
gefc^nittene  Äodbäpfel  mit  einem  ©tücE  3it<ler,  einem  ©läsd^en 
Sein,  70  ®r.  (4  Sot)  geroafebenen  fleinen  Seinbeeren  unb 
35  ®r.  (2  Sot)  feingefebnittener  ^omerangenfdb^^^c  «nb 

furg  eingebünftet,  unb  biefe  üßarmelabe  bann  in  bie  Ibetgeridbtcte 
auSgeleerte  Sorte  eingefüllt  unb  glattgeftridben.  ^un  formt 
man  oon  SD7eringuenmaffe  (97r.  1851)  auf  ein  mit  Butter  ab» 
geriebenes  Blecb  mittels  einer  Sütc  ober  Badffpri|e  ein  ©itter, 
beftäubt  basfelbe  mit  3ucEcr,  unb  nadbbem  es  in  gang  abge- 
fübltem  Ofen  leicbtgelb  gebaden,  nimmt  man  foldbes  bebutfam 
herunter,  fe^t  eS  auf  bie  Sorte,  unb  glaciert  Ie|tere  mit  fßunfdb» 
glafur  (ilZr.  2062).  Ober  man  fe^t  oon  SDZeringuenmaffe  na^ 
^r.  1686  einen  ®tern  ober  ein  boppeltes  ftreug  ober 
auf,  bringt  bie  Sorte  in  einen  abgefüblten  Ofen,  unb  Iä§t  fie 
hierin  fo  lang,  bis  ©tern  ober  Äreug  ober  bie 
unb  leicht  gelb  geroorben,  roorauf  biefelbe  het^nu^genommen,  unb 
oermittelft  eines  fpinfels  mit  f]3unfchglafur  überftridhen  roirb. 
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1702.  Slättcrtortc. 

S5on  Blätterteig  (iJtr.  1394)  roerben  äroeitnefferrüdetibicEc 
ipiä^e  auSgeiüargelt,  unb  qu§  biefen  nad^  einer  ungefähr  24  6tm. 
(9  ^oK)  im  ÜDurd^meffer  ^altenben  ißlatte  jmei  Böben  (Blätter) 
gef^nitten,  roelc^e  man  nebeneinanber  auf  ein  Bled^  legt,  unb 
in  ber  SÖZitte  mit  einem  9tuäftect)er,  ber  circa  8 ßtm.  (3  ^off) 
im  ©urd^meffer  t)at,  auSfti^t,  fo  baß  non  jebem  nur  ein  flacher 
9tanb  bleibt,  ben'  man  mit  @i  beflreid^t,  mit  ber  2D7efferfpi§e 
betupft,  mit  feinem  ^ucEer  beftreut,  unb  in  nid^t  gu  ^ei|em 
Ofen  f^ön  bädt.  9^un  margelt  man  abermals  groei  i|3Iö^c 
au§,  unb  fdt)neibct  barauö  tpieber  jmei  foI(|e  Böben,  jeboc^ 
fingerbreit  fleiner  al§  bie  erften,  meld^e  mit  bemfelben  §lu§= 
fte^er  in  ber  BZitte  au§geftod)en  roerben.  5Iuf  biefe  2trt  fd)nei= 
bet  man  nod^  fed^Smat  fold^e  Böben,  unb  ftid^t  fie  aEe  in  ber 
ÜJiittc  mit  bem  nämlid^en  ^uSfted^er  aus,  fo  ba§  man  äule|t 
fed^geljn  Böben  (Blätter)  ^at,  rooüon  immer  groei  unb  groei 
gIeid)gro§,  jebeS  fßaar  aber  fingerbreit  fleiner  als  baS  oor^er* 
gel^enbe  ift;  biefe  roerben  je^t  fämtlid^  gleid^  ben  beiben  erften 
mit  @i  beftricben,  mit  ber  iötefferfpi^c  betupft,  mit  feinem  ^mier 
beftreut,  unb  in  nidt)t  gu  l^eifjem  Ofen  gebarfen.  iJiad^  ©rfalten 
roirb  baS  eine  ber  groei  größten  Blätter  mit  Slprifofenmarme» 
labe  mefferrü(fenbi(f  beftri^en  unb  baS  anbere  gleid^gro^e  genau 
baraufgepa^t,  bann  baS  britte  Blatt  mit  2J?armelabe  beftri^en 
unb  barauf  baS  oierte  oon  berfelben  ®rö§e  gelegt,  unb  biefeS 
Berfa^ren  nun  nodl)  fedt)SmaI  in  Snroenbung  gebrad^t.  |)erna(^ 
roirb  @iroei§  bünn  oerflopft,  ber  äußere  iRanb  ber  gufammen* 
geflehten  Blätter  bareingetaud^t,  unb  fold^er  nun  no^  langfam 
in  ©robgucfer  (5lZr.  2054),  ber  auf  einen  Bogen  fjßapier  ge* 
ftreut  ift,  aufred^t  umgeroEt.  ©inb  aEe  Blätterpaare  fo  ^er» 
gerid^tet,  fo  legt  man  baS  größte  berfelben  auf  bie  beftimmtc 
Stortenplatte  unb  beftrei(^t  bie  Oberflädi)e  mit  3J?armelabe,  bar* 
auf  fe^t  man  baS  groeite,  fingerbreit  fd^mälere  ^aar  unb  be* 
ftrei^t  es  obenüber  ebenfaEs  mit  EJZarmelabe,  glei(i)erroeife  ner* 
fä^rt  man  mit  bem  britten  fpaare  u.  f.  ro.,  bis  enblid^  aEc 
Blätterpaare  ppramibenartig  übereinanberftef)en , roobei  fie  in 
ber  ÜJiitte  genau  aufeinanberpaffen  müffen.  ®ie  Oberflädt)e 
beS  lebten  Blattes  roirb  mit  fleinen,  unbeftricf)enen , leidet  ge* 
bacEenen  Butterteigblümd^en  (Eir.  2066),  roeldE)e  guoor  mit  ber 
untern  ©eite  in  BJarmelabe  getauft  rourben,  belegt  unb  oer* 
giert.  — .311  biefer  STorte  brandet  man  Blätterteig  non  820  ®r. 
(1^/a  fpfunb)  Butter.  — ©ie  fann  aud^  nur  mit  f e cf)  S ®oppel* 
böben  gemadit  roerben,  roeldbe  man  natürlid^  bann  gleid^  non 
Slnfang  an  fleiner  formt.  (©ie|e  Stbbilbung.) 
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1703.  SiSqnitrouIabc. 

280  ®r,  (Vi  ^funb)  feiner  ^u^er  roirb  in  einer  @dt)üffel 
mit  \tö)§  ©igelb  unb  ber  feinnerroiegten  <Sd)aIe  einer  t)alben 
^itrone  fo  lange  gerül^rt,  bis  bie  3D7affe  bid  unb  fd^aumig  ift, 
bann  105  ®r.  (6  Sot)  jerlaffene  Sutter  unb  baS  ju  fteifem 
@d)nee  gefd)lagene  @iroei§,  foroie  140  ®r.  (8  Sot)  feingefiebteS 
a)?el)I  baruntergemengt,  unb  bie  3J?affe  in  gro§e,  butterbeftrid)ene 
ißapierlapfeln  (9tr.  2160)  ober  in  ein  längliches,  aufgefd)IageneS, 
bulterbeftri ebenes  Kuchenblech  gleidhrnä^ig  1 Stm.»  (V4  3°^') 
bid  eingeftrichen,  unb  in  giemlid)  heiBent  Dfen  gu  fi^öner  rot= 
gelber  ^arbe  gebaden.  S)er  Ku(^en  roirb  nun  fogleid)  roarm 
oom  S3Iech  ober  Rapier  fortgenommen,  umgeroenbet,  bamit  bie 
untere  ©eite  nach  oben  fomme,  berfelbe  oor  ©rfalten  f^nell 
mit  einer  beliebigen  3)?armelabe  übcrftrichen,  über  fid)  jufammen* 
gerottt,  unb  bie  Otoulabe  mit  einem  S3anb»  ober  ^apierftreifen 
überbunben,  auf  ba§  fie  nicht  aufgehe.  9?adh  gänjlidhem  ©rfalten 
binbet  man  fie  auf,  glaciert  fie  mit  ^unfdhglafur  (97r.  2062), 
unb  roenn  biefe  troden  ift,  fchneibetman  fie  in  fd)öne  ©dheiben. 
@S  tonnen  aud)  erft  bie  ©cheiben  mit  ^unfdhglafur  überftrichen 
roerben.  9^a^  ^Belieben  tann  man  bann  in  eine  ^apierbüte 
©pri^glafur  (^Jlr.  2055)  füllen,  unb  bamit  auf  bie  ©dheiben 
fchnedenartig  fjäben  jiehen , beSgIeid)en  in  eine  S)üte  eine  bc* 
liebige  307armelabe  geben,  unb  bamit  f^äben  äroifchen  bie  roeiBen 
üon  ©pri^glafur  fe^en.  — ® ibt  man gum  SheeoberÜDeffert.  — 
Unter  bie  ÖJ?armeIabe  muB  ^uoor  immer  etroaS  feiner  ^uder  ge= 
rührt  roerben,  bamit  fie  nicht  fiebrig  bleibt,  (©iehe  31  b b i I b u n g.) 

1704.  ©abohcr  Siöt(uit. 

^ier^u  gehört  ein  hoh^^^;  fupferner,  gut  oer^innter  aWobel, 
ber  nicht  ju  oiele  Vertiefungen  unb  Verzierungen  hat.  ober 
man  benü|t  eine  fd)öne  Vunbform  (©ogelhopfenform),  roelchen 
ajtobel  ober  g^orm  man  bann  nadh  9^r.  1653  mit  zcrluffcnem 
©^malj  auSftreidht  unb  mit  feinem  ^uder  beftäubt.  einer 
mittelgroBen  Sorte  roirb  nun  280  ®r,  (Vs  ^funb)  oom  feinften 
trodenen  geftoBenen  ©dhüffel  gethan,  barein  neun 

@igelb  gefchlagen,  unb  bieS  eine  h^i^’e  <ötunbc  fleiBig  nach 
einer  ©eite  gerührt,  fo  baB  eS  einen  feinen  biden  Seig  gibt, 
^n  biefen  mengt  man  unter  leichtem  Umrühren  baS  ju  feftem 
©chnee  gefd)Iagene  (SiroeiB , mengt  leicht  borunter  140  @r. 
(V4  ^funb)  feines,  trodeneS,  gefiebteS  ajjehl  unb  ztoei  ©B^öffei 
VaniEezuder  (iJtr.  2050),  unb  gieBt  bie  SD7affe  in  ben  hergerich* 
teten  OKobel  (ober  in  bie  fjorm),  biefen  auf  einem  Sifch  über 
einem  Such  aufftoBenb , bomit  bie  3D7affc  fich  gleidhmöBig 
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in  bic  SSertiefungen  je^e.  Die  Dorte  wirb  bann  in  abgefü^Item 
Ofen  eine  ©tunbe  gebaefen,  unb  roie  1653  beenbet. 


®tcine§  Badtocrl. 

1705.  Dörtii^ctt  boii  Md^creme  ober  9JUIc^bttftctibeii. 

kleine,  runbe  g^örmd^en  in  ber  (Srö§e  oberer  Saffeetaffen 
werben  mit  bünn  auSgewargeltem  Blätterteig  (97r.  1394)  au3» 
gelegt,  unb  barauf  105  ®r.  (6  Sot)  feingewiegte  iKonbeln  oer* 
teilt.  97un  rii^rt  man  §wei  @§IöffeI  feine«  iü?et)I  mit  V*  £tr. 
(V*  2D7a§)  fü|em  9fia^m  glatt  an,  gibt  fed^S  (Sigelb  unb  140  @r. 
(Vi  ^funb)  feinen  ^i^dEcr  bagu,  mengt,  nad^bem  ba§  ©an^e 
nod^  gut  abgeril^rt  ift,  ben  feftgefd^Iagenen  ©d^nee  ber  fed^S 
6iwei|  barunter,  unb  füllt  biefe  QJiaffe  in  bie  auSgefütterten 
5örm(|en,  bod^  nid^t  ju  odH,  ein.  ^ernad^  befäet  man  fie  mit 
feinem  fi^^t  bie  ^örmd^en  alle  auf  ein  BadEbled^  neben* 
einanber,  unb  bädEt  bie  Dörtd^en  in  mittel§ei§em  Ofen. 

?tnmerfung.  S3et  biefen  unb  ben  nad^folgenben Sörtd^en  fannntan, 
ftatt  SSIätterteig , aud^  fü^cn  S3uttertcig  (9?r.  1396)  ober  mürben  Scig 
(91r.  1399)  öermenben,  unb  bei  allen  ift  bie  SD^affe  ju  jmölf  ©tüd  bered^net. 
SBenn  fie  gebadEen  unb  ctmaä  erlaltet  finb,  merben  fie  au3  ben  gönnd^cn 
genommen,  unb  fo  l^od^  al§  möglid^  auf  ber  jum  ©erbieren  beftimmten 
glatte  übereinanbergefteUt. 

1706.  ^lufgclöufcnc  Dörtd^cn. 

Bier  @§IöffeI  feine«  wirb  in  einem  Äaftrol  ober 

einer  Pfanne  mit  V*  (1  ©d^oppen)  fRa^m  ober  guter 
ÜKild^  glatt  angerü^rt,  fed^«  @|IöffeI  ©B^öffel 

nenjudEer  (97r.  2051),  ein  wenig  ©alj  unb  105  ®r.  (6  Sot) 
Butter  bajugegeben,  bie«  auf  bem  fjeuer  unter  fortwä^renbem 
Siü^ren  aufgeiod^t,  unb  bann  bei  ©eite  geftellt.  bieOJiaffe 
erfaltet,  fo  rü§rt  man  fed^«  ©igelb  barein,  fd^Iägt  ba«  SBei§e 
ber  fed^«  @ier  ju  feftem  ©d^nee,  unb  mengt  fo^en  bel^utfam 
gleid^fatt«  unter  bie  OJiaffe.  ilJun  werben  bie  beftimmten  fjörm* 
^en,  nad^bem  fie  leidet  mit  Butter  au«geftrid^en  unb  mit  bünn 
au«gewargeltem  Butterteig  (97r.  1394)  gefüttert  finb,  mit  ber 
befd^riebenen  3)Zaffe  nid^t  ganj  oollgefüttt,  unb  bie  Dörtd^en 
wie  obige  gebadEen. 

1707.  ?lufgclflufcttc  Dört^cn  mit  (pocolobc. 

SBerben  wie  oorige  bereitet  unb  beenbet,  nur  Eod^t  man 


ffleincg  S3acftt)erf. 
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in  ber  jum  StnfüIIen  beftimmtcn  2D7a[fc  105  @r.  (6  fiot)  gc* 
riebene  S^ocolabc. 

1708.  2!ört(^cn  bon  Sitroncn. 

280  ®r,  (V*  ^funb)  feiner  roirb  mit  ac^t  @igelb 

eine  b^Ibe  ©tunbe  gerührt,  35  ®r.  (2  £ot)  jerlaffene  frif(^e 
S3utter,  ber  ©aft  einer  35  ®r.  (2  £ot)  feines  üßel^l 

nnb  ber  fteife  ©c^nee  ber  ac^t  (Siroci^  beigefügt,  unb  bieS  gu* 
fammen  gut  burc^gerü^rt.  ®iefe  2D7affe  füflt  man  nun  in  mit 
Blätterteig  (97r.  1394)  auSgefütterte  fleine  runbe  fjörmd^en 
nid)t  ju  üdU  ein,  unb  bädt  bie  SCörtdien  langfam  in  mittel* 
l^ei|em  Ofen. 

1709.  S^örttfien  bon  ©ierföö. 

V*  ßtr.  (1  ©d)oppen)  füfeer  91al)m  roirb  mit  uier  @iern  unb 
bem  ©aft  einer  t)alben  ^'l^^one  gut  uerrüljrt,  bieS  auf’s  f^euer 
gefegt,  unb  l)ier  unter  fortroäbrenbem  iRü^ren  fo  lang  gelaffen, 
bis  bie  307affe  fid^  uerbidt  (gerinnt),  worauf  man  fie  in  ein 
ganj  feines  ©ieb  ober  eine  über  eine  ©d^üffel  auSgebreitete  ©er* 
uiette  gie^t,  wel(^’  le|tere  bann  gufammengebunben  unb  aufge* 
Ijängt  wirb.  :^ft  bie  0)?affe  gut  abgelaufen,  fo  nimmt  man  fie 
in  eine  ©d^üffel,  rübrt  fie  mit  140  @r.  (8  Sot)  SDZanbeln, 
bie  mit  jwei  (äigelb  fein  geftofeen  würben,  brei  ßigelb,  140  ®r. 
(8  £ot)  feinem  3uder,  ber  feingewiegten  ©d^ale  einer  halben 
.3itrone  unb  jwei  ©^löffel  9)kl)I  gut  ab,  unb  gibt  jule^t  no^ 
ben  feften  ©c^nee  ber  fünf  @iwei§  barunter,  ^er  ©ierfäS 
wirb  nun  in  Heine,  runbe,  mit  Butterteig  (i)?r.  1394)  auSge* 
I legte  fjörmd)en  gefüllt,  unb  bie  5Törtd)en  in  mittelhei^em  Ofen 
! langfam  gebaden. 

1710.  ^^örtdjen  bon  ©ierlnS  mit  ß^^ocolobc. 

Sffierben  wie  obige  bereitet,  nur  fommt  unter  ben  ©ierfäS 
105  ®r.  (6  Sot)  geriebene  ©Ijocolabe. 

1711.  ^örtdicn  bon  ?lcf)fcImormcIabc. 

3)?an  legt  fleine  f^örmeben  mit  Blätter*  ober  fonftigem 
I mürben  Steig  aus,  unb  füllt  biefelben  mit  91  epf elmarmelabe 
(iJtr.  1607).  9tun  werben  105  ®r.  (6  Sot)  feingewiegte  iD7an* 
; beln  mit  105  @r.  (6  Sot)  feinem  .ßader  oermengt,  unb  bieS 
: auf  bie  Btarmelabe  geftreut,  auS  bem  übrigen  Steig  aber  nad) 

: ber  ©rö^e  ber  fjörmi^en  St)edeld)en  gefdjnitten,  woraus  man  in 
; ber  ajtitte  ein  flcineS  Blümchen  auSftid)t,  ober  ftatt  beffen  mit 
; einem  fc^arfen  SJteffer  oerfchiebene  @infd)nitte  macl)t.  SDiefe 
®edeld)en  werben  auf  bie  eingefüllte  Btoffe  gebedt,  mit  oer* 

: tlopftem  ©iweih  beftrid)en  unb  mit  feinem  ^wder  beftreut,  bic 

9Heb(,  Sinbouet  10-  Sfuft.  37 
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iJörmd^cn  ouf  ein  Sacfbled^  nc6eneinanberge[teQt,  unb  bie  Sört» 
^en  in  gutem  Ofen  gebaden. 

1712,  S^örtt^en  öon  ß^ocnlabe. 

Kleine  ^örm^en  roerben  mit  SBIätterteig  (0ftr.  1394)  aus* 
gefüttert,  unb  hierauf  ein  Kaffeelöffel  ÜJiarmelabe,  am  beften 
^agebuttenmarmelabe  07r.  1904)  gegeben.  97un  f(^Iägt  man 
fünf  @iroei|  ju  ©c^nee,  rü^rt  bamit  fünf  Sigelb  unb  140  ®r. 
(V4  ^funb)  feinen  trodenen  .3uder  eine  bnlbe  bis  breioiertel 
©tunbe,  unb  mengt  ein  ©türfi^en  feingefto^ene  SSaniüe,  70  ®r. 
(4  £ot)  feines  SKe^l  unb  ebenfooiel  feingeriebene  Ebocolabe 
gut  barunter.  ü)2it  biefer  SDiaffe  werben  bie  auSgefütterten 
fjörmc^en  ni(^t  gang  üDÜgefüIlt,  bie  Sörtetjen  mit  ^u^cr  beftüubt, 
unb  in  etroaS  abgefüt)ltem  Ofen  gebaden. 

1713,  ^ört^cn  bon  SiSqnitmoffc. 

337an  legt  Heine  f^örmc^en  mit  Sutterteig  (9^r.  1394)  aus, 
unb  gibt  einen  Kaffeelöffel  eingemachte  Himbeeren  (5ßr.  1872) 
ober  beliebige  anbere  eingemachte  Früchte  barein.  9^un  werben 
fünf  ©iwei^  ju  ©d)nee  gefc^lagen,  fünf  ©igelb  unb  140  ®r. 
(Va  ^funb)  ^uefer  bareingegeben,  folcheS  jufammen  eine  h>i^be 
©tunbe  gleichmäßig  abgerührt,  unb  bie  feingewiegte  ©chale  unb 
ber  ©aft  einer  ^ttrone  fowie  122  @r.  (7  2ot)  feinge* 

fiebteS  üJiehl  baruntergemengt.  ÜJZit  biefer  SOhffe  werben  bie 
f^örmc^en  nidht  gang  oollgefüllt,  bie  !£örtchen  mit  be* 

ftäubt,  unb  in  etwas  abgetühltem  Ofen  gebaden. 

1714.  Törtchen  bon  SUianbcItortcnmaffc. 

IRaöhbeni  bie  f^örmchen  mit  ^Blätterteig  (9^r.  1394)  aus* 
gefüttert,  gibt  man  einen  Kaffeelöffel  eingemachte  igohannisbeeren 
(97r.  1873)  barein.  97un  werben  fünf  Sigelb,  140  ®r.  (V*  ^funb) 
feiner  105  ®r.  (6  £ot)  abgewogene  füße  unb  einige 

bittere,  mit  einem  @i  feingeftoßene  ÜJianbeln  eine  halbe  ©tunbe 
gleichmäßig  gerührt,  unb  hernach  bie  feingewiegte  ©d)ale  unb 
ber  ©aft  einer  halben  Zitrone,  87  ®r.  (5  Sot)  feingeßebtes 
unb  baS  ju  ©dhnee  gefdhlagene  ©iweiß  baruntergemengt. 
ÜKit  biefer  2D7affe  füllt  man  bie  Förmchen  nicht  gang  ooll,  be* 
fäet  bie  ^Törtchen  mit  anb  bädt  fie  langfam  in  etwas 

abgefühltem  Ofen. 

1715.  Törtchen  bon  IBrottortcnmaffc. 

@S  werben  tleine  f^örmchen  mit  Blätterteig  (9ir.  1394) 
auSgelegt,  unb  je  ein  Kaffeelöffelooll  eingemachte  i^ohannisbeeren 
(SRr.  1873)  bareingefe|t.  ?llsbann  fchlägt  man  fechs  Siweiß 
äu  ©dhnee,  fügt  bie  fe(|s  ©igelb,  140  ®r.  (V4  ^funb) 


iflcincö  Sacfloert. 
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70  ®r.  (4  £ot)  feingeriebeneg,  altgebadeneg  ©c^roarjbrot, 
105  @r.  (6  iJot)  fü|e  unb  einige  bittere,  mit  ber  ^aut  fein= 
geroiegte  SÖZanbeln  bei,  unb  rüljrt  bieg  jufammen  eine  t)albe 
big  breiöiertel  ©tunbe.  97un  mirb  70  @r.  (4  Sot)  feingeriebene 
6l)ocoIcfbe,  ein  feingefto^eneg  ©tengeld^en  SSanifle,  ein  Kaffee* 
lüffel  ^imt,  eine  fleine  i^efferfpi^e  97elfen  unb  70  ®r.  (4  Sot) 
gefiebteg  iDie^l  leidet  baruntergemengt,  unb  mit  biefer  2)iaffe 
bie  auggefiitterten  fjörm^en  nic^t  gang  nollgefünt.  97ad)bem 
bann  noc^  3^der  barübergefäet , roerben  bie  fjörmcben  auf  ein 
SBadblecb  nebeneinanber  geftettt,  unb  bie  jTörtc^en  in  etmag  ab* 
getül;ltem  Ofen  langfam  gebaden. 

1716.  2^örtd)cn  mit  ß^reme. 

kleine  fjörmc^en  roerben  mit  Blätterteig  (’Jir.  1394)  aug* 
gelegt,  bann  70  @r.  (4  £ot)  geroafd)ene  gro|c  Steinbeeren, 
ebenfortiel  feingeroicgte  SDlanbeln,  etroag  pt 

untercinanbergemengt , unb  bieg  in  bie  auggclegteu  ^örmcben 
nerteilt.  97un  rü^rt  man  brei  ^oc^Iöffel  ÜJtet)!  mit  ^/g  Str. 
(IVa  ©c^oppen)  füfeem  9lai)m  unb  fed)S  (Sigelb  glatt  an,  fe^t 
foId)eg  auf'g  O^euer,  unb  lä^t  eg  unter  beftänbigem  9iüt)ren  big 
an’g  Ä^oc^en  fomnien.  Diefe  ©reine  roirb  i)ernac6  in  eine  irbene 
©d)üffel  geleert,  nac^  einigem  ©rfalten  140  @r.  (V4  fPfunb) 
feiner  3“der,  105  ®r.  (6  iiot)  Reifee  Butter,  einige  ^örnc^en 
©alj  unb  noc^  brei  ©igelb  bareingerüljrt,  julegt  ber  fefte  ©d)nee 
ber  neun  ©iroei^  baruntergemengt,  bie  ältaffe  in  bie  g^örmc^en 
gefüllt,  unb  bie  Sörtd^en  in  etroag  abgefüljltem  Ofen  langfam 
gebaden. 

1717.  @nglifd)c  fSörtd^cn. 

210  @r.  (12  £ot)  abgejogene,  mit  Orangenblüteroaffer 
(f.  97r.  2064)  befprigte  Bionbeln  roerben  fel)r  fein  gefto^en, 
unb  baran  280  @r.  (Va  ^funb)  feiner,  mit  brei  ©felöffel 
Orangenblüteroaffer  nerbünnter  ^uder  gerührt,  hierunter  ber 
feftgefd^lagene  ©d^nee  non  fec^g  ©iroei^  gemengt,  unb  algbann 
brei  ©felöffel  iDteljI  nebft  70  ®r.  (4  £ot)  jerlaffener  Butter 
unter  fortroäl)renbem  iRül)ren  bamit  nermif^t.  37un  roerben 
me^r  roeite  alg  tiefe,  einer  untern  ^affeetaffe  ü^nlidie  f^örmc^en 
mit  mefferrüdenbid  auggeroargeltcm  Blätter*  ober  füfeem  Butter* 
teig  (97r.  1394,  1396)  auggelegt,  unb  mit  ber  befebriebenen 
31tanbelmaffe  gefüllt,  folcbe  ^ei^nadb  auf  ein  Blecb  nebeneinanber* 
gereift,  unb  bie  5£örtcben  in  abge!üt)ltem  Ofen  gebaden,  roo 
man  fie  bann  beraugnimmt,  nad)  einigem  ©rtalten  aug  ben 
fjörmd)en  lögt,  unb  auf  ber  fßlatte  übereinanberfteHt.  (©iebe 
^ b b i l b u n g.) 


37* 
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1718»  Sigpittört^ctt. 

ü)7an  ytrcid^e  tieine,  runbe  ^örmc^en  mit  Suttcr  au«,  unb 
bcftreue  [ie  Ici^t  mit  bcr  SBiSquit* 

maffe  iytr.  1652,  in  roeld)c  ber  0aft  einer  falben  ^iti^one  ge» 
mengt,  bi«  fingerbreit  unter  bem  9lanbe  ein,  unb  gebe  fie  auf 
ein  Söadbledb  gereit)t  in  einen  etroa«  abgefü^tten  Ofen,  hierin 
bade  man  bic  Sörtd^en  ju  pbf^er  f^arbe,  ftürje  fie  fobann 
au«  ben  f^örmd^en,  beftreue  fie  nad^  einigem  SSerfüblen  mit 
feinem  3uder,  unb  bringe  fie,  roenn  fie  gängli^  erfaltet  f^nb, 
übcreinanbergefteHt  5U  2:ifc^. 

1719»  SJlanbcItürti^cn. 

0eine  runbe  f^örmd^en  roerbcn,  na^bem  fie  mit  S5utter 
au«geftrid^en  finb,  mit  ber  ÜKanbeltortenmaffe  07r.  1654  ober 
1655,  roorunter  ber  @aft  einer  i^alben  ^üi^one  gemengt  mürbe, 
gefüllt,  unb  bie  STörtd^en  roie  Dort)erge^enbe  beenbet. 

1720.  Srottörtt^cn. 

@«  roerben  Heine,  runbe,  butterbeftrid^ene  g^örmd^en  mit 
ber  iSrottortenmaffe  97r.  1657  ober  1658,  in  roelcfie  ber  ©aft 
einer  t)alben  ^Htone  gemengt  mürbe,  gefüllt,  unb  bie  Slörtd^en  nad^ 
51tr.  1718  beenbet. 

1721»  ©^ocolobctörtt^cn. 

ÜJtan  füKt  Heine,  runbe,  butterbeftrid^ene  fförmd^en  mit 
ß^ocolabetortenmaffe  (5Rr.  1659),  unb  beenbet  bie  STörtcben  na^ 
97r.  1718. 

1722»  K^ocolabctörtc^cn  auf  feinere  Strt. 

210  ®r.  (12  Sot)  auf  bem  iReibeifen  geriebene  (Sl^ocolabe, 
140  ®r.  (8  Sot)  feiner  105  Sot)  fel^r  fein  ge» 

miegte  ÜRanbeln,  ein  ©felöffel  SSaniHejudEer  (iRr.  2050)  unb 
fecb«  ©felöffel  ÜRet)I  mirb  gufammen  oermifd^t,  bann  mit  bem 
feften  ©(^nee  non  ad^t  @imei§  bet)utfam  untereinanbergemengt, 
unb  biefe  ORaffe  in  mit  Sutter  beftrid^ene,  gudterbeftreute  fjörmd^en 
gefüllt,  mit  beftreut,  unb  in  nict)t  ^u  l)ei§em  Ofen  ge» 

baden.  iRad^  ^erau«ne§men  ftür^t  man  bie  Kortexen  auf  ein 
©ieb,  menbet  fie  bann  mieber,  fo  ba§  bie  ^uoor  obere  ©eite 
mieber  oben  ift,  nergiert  fie  mit  ©pri^glafur  (iRr.  2055),  unb 
belegt  fte  mit  eingemadtiten  ^irfd^en  in  ber  Hrt,  ba§  in  bie 
3Ritte  eine  ^irfd^e,  unb  neben!^etum,  als  Slätter,  eingenmd^te 
grüne  ©tacbelbeeren  ober  in  eingemact)te  oerfebnittene  j 

33ot)nen  fommen.  (©ict)e  Stbbilbung.)  j 

1723.  ©aubtörtdicu» 

ÜRit  ber  bei  ber  ©anbtorte  iRr.  1664  ober  1665  be«  j 
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fd^riebenen  üßaffe  roerben  runbc,  ffetnc,  butterbeftrid^ene , mit 
SWebl  auggeftäubte  ^örmdben  nid^t  gang  ootlgefünt,  unb  bic 
STörtdben  nad^  9^r.  1718  beenbet. 

Stnmerfung.  Stile  biefc  Ileinen  Sörtd^cn  föraten  auf  bie  niimli^e 
8t rt  ftie  bte  großen  Sorten  glaciert  unb  öerjiert  toerben,  nur  ntüffen 
natürlii^  bte  SSergierungen  oer^nltniSmofeig  Heiner  unb  auf  ber  obem 
glatten  ©eite  angebrad^t  fein. 

1724.  Slojacn. 

:^n  105  @r.  (6  £ot)  leidet  gerührte  33utter  wirb  eben* 
foöiel  gefto^ener  52  @r.  (3  £ot)  feitigeroiegte  SD7atibeIn, 

bie  feingeroiegte  ©dhale  einer  halben  ^itrone  unb  unter  langsamem 
fRühren  ba§  @elbe  non  brei  @iern  unb  jroei  gange  @ier  gegeben. 
;^ft  bie  3Ra[fe  recht  btef  unb  fd)Qumig  gerührt,  fo  mengt  man 
105  ®r.  (6  £ot)  feingefiebteä  üRehl  barunter,  unb  füllt  fie  roie 
obige  ein,  bie  fjörmchen  babei  auf  einen  jlifdh  auffto^enb,  auf 
ba§  fidh  bie  ÜRoffe  gut  fe^e.  ®amit  bie  ©loggen  non  unten  nicht 
fo  fchneü  gelb  roerben,  fteflt  man  fie  bann  auf  g ro  e i ©adbleche, 
unb  bädft  fie  in  het§em  Ofen  fdhön  gelb.  5Radhbem  fie  au§  ben 
fyormchen  geflürgt,  roerben  fie  roieber  auf  ba§  ©le^  gebracht, 
auf  ber  obern  ©eile  mittels  eines  ÜRefferS  mit  beliebiger  ©lafur 
überftridhen,  unb  nun  noch  einmal  in  ben  Ofen  gefteüt,  um  fie 
fdhneU  abgutrodnen.  ©inb  fie  hernadh  gänglich  erfüllet,  fo  fann 
man  fie  mit  fleinen  eingemadhten  f^rüchten,  :^ohanniSbeeren 
u.brgl.  oergieren,  roobei  man  bie©Iüttchen  aus  eingemachten 
©ohnen  formt. 

1725.  Siener  tolatfcficn. 

140  (Sr.  (8  Sot)  ©utter  unb  ebenfoniel  ©dhmalg  roirb 
fchaumig  abgerührt,  bann  rührt  man  brei  Sigelb  unb  140  (Sr. 
(8  Sot)  3udfer,  rooran  eine  ^itrone  abgeriebeu  unb  ber  hernach 
fein  geflogen  roiirbe,  gufammen  ab,  unb  gibt  bieS  nebft  bem 
©aft  ber  ^i^rone  gu  ber  abgerührten  ©utter  unb  bem  ©dhmalg. 
97adhbem  350  ®r.  (20  Sot)  2D7ehI  beigefügt,  roirb  aUeS  gut 
untereinanbergemocht,  fo  eine  halbe  ©tunbe  an  einen  falten 
Ort  gefteöt,  unb  nun  kugeln  in  ber  ©rö^e  eines  fleinen  SIpfelS 
barauS  formiert.  ®iefe  fe^t  mon  auf  ein  leidht  mit  ©utter 
abgeriebeneS  ©ledh,  brüdft  mit  bem  f^inger  je  oben  eine  ^öhlung 
ein,  roeldhe  man  mit  eingemachten  Himbeeren  ober  ^irfdhen  füllt, 
beftreicht  bie  ^olatfchen  mit  oerflopftem  (£i,  unb  bäcft  fie  in 
ni^t  gu  heilem  Ofen. 

1726.  (Sonfcrbichtörtthen. 

©DU  mefferrüefenbief  auSgeroargeltem  ©utterteig  (97r.  1394) 
roerben  mit  einem  h^t^Sförroigen  ^uSftedher  ^ergen,  ober  in 
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bcffcn  ©rmatigelung  mit  einem  runben,  ber  in  ber  @rö§e  eines 
^DefferttellerS  ift,  Slätter  auSgeftod^en.  UnterbeS  roirb  ^|^  Str. 
(1  ©d^oppen)  |)agebutten  in  ebcnfoniel  3Bein  unb  etroaS  Sffiaffet 
meid^gefD(^t,  560  ®r.  (1  ^funb)  gebörrte  3^etfd^gen  in  SBein 
unb  SOBaffer  roeid^  unb  furj  eingetod^t,  bann  auSgefteint  unb 
nebft  ben  Hagebutten  auf  ein  ©dtjneibbrett  genommen,  nun 
140  ®r.  (V4  ^funb)  gro§e  unb  ebenfooiel  Iteine  geroafd^ene 
SOBeinbeeren,  ein  Kaffeelöffel  feingemiegte  ^iti^onenfcfiale,  70  ®r. 
(4  Sot)  gefto§ener  unb  etraaS  geftobener  3iutt  baguge^ 

geben,  foidlieS  gnfammen  gröblich  oerroiegt,  unb  mit  biefer  ^ütle 
bte  auSgeftod^enen  Slätter  fingerbidl  überftridben, 

bodb  fo,  ba§  ein  fingerbreiter  fRanb  leer  Meibt.  Hcrua^  ftid)t 
man  non  geriebenem  SButterteig  (57r.  1398)  ebenfooiel 
ober  SBlöttcr  roie  oben  au§,  roeldbe  |e|t,  mit  einem  fleinen  3tuS^ 
ftedtier  nodb  etmaS  in  ber  9J?itte  auSgeftodf)en,  alS'Deifel  paffenb 
auf  bie  f^ütle  gelegt,  unb  mit  oerllopftem  @i  beftrid^en  roerben, 
TOorauf  man  bie  Störtd^en  in  gutem  Ofen  bädEt,  unb  bann  mit 
3udEer  beftäubt. 

1727»  (Eonfcröicbtörtdbcn  auf  feinere  5lrt. 

Unter  140  ®r.  (8  Sot)  gut  abgerül)rte  SButter  roerben 
nadb  unb  nadb  oier  Sigelb  gerührt,  bann  560  ®r.  (1  i{5funb) 
abgewogene  üJianbeln  mit  140  ®r.  (8  Sot)  ^udEer  fein  ge= 
fto|en,  famt  280  ®r.  (V2  iPfunb)  3udEer  (roooon  man  etroaS 
WUriidElä^t,  um  eS  beim  SluSroargeln  beS  feiges  ju  benü^en) 
unb  ber  feingeroiegten  (?5dbale  einer  falben  ^il^oue  unter 
gelb  unb  Sutter  gemengt,  unb  bieS  mit  ü)7e!^l  gu  einem  giem* 
lidl)  feften  STeig  gearbeitet,  oon  roeldl)em  man  einen  STeil  meffer^ 
rii(fenbicE  auSroargelt.  97un  roerben  oon  Oblate  nad^  pappem 
becEelnen  Patronen  H^^^äcn  ober  runbe  Slätter  gefd^nitten  unb 
auf  ein  Sacfbled)  gelegt,  oon  bem  auSgeroargelten  Steig  äbnlid^e 
Hergen  ober  runbe  iBlätter  gefd^nitten,  unb  biefe  auf  bie  Oblate 
paffenb  gefegt,  bodE)  fo,  ba^  bie  Oblate  ringsum  fingerbreit 
beroorfte|t,  — ober  man  legt  bie  auSgeftodbenen  H^rgen  ober 
Slätter  auf  Oblate,  unb  fdl)neibet  baS  H^^^uorftebenbe  ber 
Oblate,  nadl)bem  fie  gebaifen  finb,  ringsum  ab.  UnterbeS 
!odE)t  man  210  @r.  (12  fiot)  gro^e  unb  ebenfooiel  Heine 
SBeinbeeren,  eine  Huuboott  abgegogene,  länglidl)gefdE)nittene  SD7an* 
beln,  bie  @dE)ale  einer  buiben  3^U'oue  unb  70  ®r.  (4  Sot) 
3udEer  in  einem  f)5fänndben  mit  fo  oiel  SBein,  bab  eS  barüber» 
gebt,  gang  langfam  fo  lang  ein,  bis  Eeinc  58rübc  mehr  oor» 
banben  ift,  mengt  biei^unter  bann  etroaS  ein  Eiein 

roenig  97elEen,  feingefdbnittenen  ^^l^ottat,  fßomerangenf(^ale  unb 
nadb  Selieben  au^  eingemad^te  fj^rüibte,  beftreidbt  mit  biefer 
g^ülle  bie  H^rgcn  ober  93lätter,  unb  loargelt  aus  bem  übrigen 
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SCeig  mit  ber  ftad^cn  |)Qnb  auf  bem  mit  ^ucEer  unb  aWel^l  be* 
ftreuten  9iubelbrett  Heine  Sßüritd^en  au«,  roeicbe  man  gitterartig 
über  bie  g^üKe  legt.  ®ie  SCörtd^en  rocrben  alsbann,  o^ne  fic 
anjuftreicben,  fofort  in  mittetbeibem  Ofen  gebacEen,  unb  bc^nadb 
mit  beftäubt. 

1728.  kleine  römifibc  Indien. 

SEu«  ber  ^ölfte  be«  Blätterteigs  iJir.  1394  roirb  ein  großer, 
ftarf  inefferrücfenbidEer  ^la|  auSgeroargelt,  unb  b^crauS  nadb 
einer  großen  untern  ßaffeetafje  Böben  abgef(bnitten  ober  auSge* 
ftodben  unb  auf  ein  Blecb  gefegt.  ?iun  roerben  280  @r.  (Va  ^funb) 
fübe  unb  35  @r.  (2  Sot)  bittere,  abgewogene,  mit  ©iroeib  fein= 
gefto§ene  aj?anbeln  nebft  210  @r.  (12  Sot)  140  @r. 

(V4  ^funb)  werlaffener  Butter  unb  oier  @tgelb  3U  einem  giem* 
lieb  S^eig  angerübrt,  unb  bamit  bie  Böben  b^Ebfingerbief 
in  ber  51rt  überftricben , ba§  am  91anbe  herum  ein  Heinfinger' 
breites  Slänbcben  leer  bleibt,  toeldieS  mit  @i  beftricben  roirb. 
?IISbann  roargelt  man  auS  ber  anbern  |)älfie  beS  Blätterteigs 
einen  wroeiten  mefferrüdenbiden  ^la^,  unb  febneibet  ober  ftidbt  eben* 
fooiel  1)e(iel(ben  baoon  auS,  als  Böben  oorbanben  finb,  feboeb 
fingerbreit  größer  als  biefe.  "Die  überftridbenen  Böben  roerben 
je|t  mit  ben  DecEelcben  paffenb  bebedEt,  le^tere  am  iRanbe  ange* 
brüeft,  unb  mit  einem  fi^arfen,  fpi^igen  üReffer  obenüber  oer= 
fdbiebene  fblängelnbe  fjtguren  barein  eingefdbnitten,  bie  Äudben 
bann  mit  balbDerHopftem  ©iroeig  beftricben,  mit  .ßucEer  befäet, 
unb  in  miitelbeibem  Ofen  gebaefen. 

1729.  9iömifcbc  Sueben  mit  cingcmadjtcn  f^rüd)ten. 

Bon  fü^em  Butterteig  (^r.  1396)  roerben  groei  gro^c 
Blätter  mefferrüdenbidE  auSgeroargelt,  aus  bereu  einem  man  nadb 
einer  untern  ßaffeetaffe  Böben  f^neibet,  biefe  nebeneinanber  auf 
ein  Ble^  bringt,  am  91anbe  ringsum  mit  nerHopftem  @i  be* 
ftreidbt,  unb  mit  eingemachten  ;f^obanniS=  ober  |)imbeeren  finger* 
bidE  füllt.  Dann  fdbneibet  man  auS  bem  auSgeroargelten  wroeiten 
Butterteigblatt  ebenfootele,  febodb  fingerbreit  größere  Dedeldben, 
bebedt  bamit  paffenb  bie  gefüllten  Böben,  brüdt  fie  am  iRanbe 
an,  unb  beenbet  bie  buchen  roie  nötige. 

1730.  Slcinc  SRagbalcneufudjcn. 

Der  Detg  oon  5Rr.  1644  roirb,  nadbbem  er  eine  @tunbe 
an  einem  lüblen  Ort  geftanben,  fingerbid  auSgeroargelt , mit 
einem  ?luSftedber  in  ber  @röße  einer  untern  Äaffeetaffe  ^lä^dben 
baoon  auSgeftodben,  biefe  auf  ein  Bledb  gereißt,  unb  baS  ©anje 
nadb  1644  beenbet. 
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1731,  kleine  9J?agbalcncnfud)en  mit  Steinbeeren. 

Sercitet  unb  beenbet  man  roie  nötige,  nur  roerben  unter 
ben  STeig  280  ®r.  (V»  G^roai^ene  Steinbeeren  gemengt. 

1732.  Suttetmanltajiben. 

2D7an  fd^neibet  non  SSIätterteig  (97r.  1394)  ober  fübem 
Sutterteig  (9ir.  1396)  ^anbgrobe,  nieredtge  ©tüdeben,  beftreiebt 
biefe  mit  oerflopftem  @i,  roorein  etroaS  ^uder  gemengt,  unb 
fe^t  in  bie  207itte  einen  bniben  @§Iöffel  SRanbelfüHe , roie  fie 
in  97r.  1728  bejebrieben.  37un  roerben  groei  @den  über  ber 
(Jütte  übereinanbergelegt  unb  etroaS  äufammengebrüdt,  unb  ebenfo 
bann  auch  bie  beiben  anbern  ©den,  roorauf  man  ba§  ©an^e 
mit  nerflopftem  @i  beftreiebt,  mit  ^uder  überftreut,  unb  in  mittel» 
beigem  Ofen  bädt.  — iltadb  S3eliebeu  lann  am  @cbiu§  ber  ©den 
eine  eingemachte  ^irfebe  eingebrüdt  roerben. 

Slnnterfung.  Sei  bent  Uebereinanberlegen  ber  Sden  ntub  man  ac^t= 
geben,  ba^  folc^e  ni(bt  ju  fe!^r  sufammengejogen  werben,  ba  bei  jebem  ®cf 
biegüHe  fid)tbar  fein  foH.  — Statt  ber  ÜJtanbelfiilte  tonnen  ebenfogut  ein» 
gemachte  fjrüibte  eingefüllt  werben. 

1733.  Umgcftürjtc  Sutterfräbfebtn. 

SSon  äroeimefferrüdenbidauägeroargeltem  Sutterteig  (ittr.  1394), 
ber  jebod)  nie  mehr  als  niermal  überfcblagen  unb  auägeroargelt 
fein  barf,  roerben  mit  einem  roeiten  ®Ia§  ober  ^uäfte^er 
Slöttcben  anggeftoeben,  unb  biefe  auf  bie  |)älfte  überbogen,  roo» 
burd)  ^albmonbe  entfteben.  ttJian  reibt  foicbe  nun  in  ^roei» 
fingerbreiten  ^i^ifc^^ni^äumen  auf  ein  93Iedb,  unb  febie^t  fte,  bie 
abgeftoebene  ©eite  oorauS,  in  ben  giemli^  beiden  Ofen,  ©inb 
fie  bierin  febön  aufgegangen,  fo  roerben  fie  berauSgenommen, 
mit  feinem  ^nder  beftäubt,  unb  bernacb  noch  einige  ttttinuten 
in  ben  Ofen  getban.  97acb  ©rlalten  füllt  man  ^obanniäbeer» 
gelee  (37r.  1910)  in  ^apierbüten,  unb  jiebt  bamit  ganj  fi^male 
©treifdben  über  bie  aufgefprungenen  Äräpfd)cn.  (©iebe  Slb» 
bilbung.) 

1734.  «^ufenobren. 

SluS  5roeimefferrüdenbid  auSgeroargeltemSutterteig  (9h.  1394) 
f^bneibet  man  oieredige,  je  15  Stm.  (6  3oÜ)  9ro|e  ^lä^cben 
aus.  ^ !Dann  roerben  140  ®r.  (8  2ot)  füfe,  abgewogene  SD?an» 
beln'mit  wroei  @iroei§  fein  geflogen,  bierau  52  ®r.  (3  tot) 
feiner  .ßnder,  35  ®r.  (2  tot)  werlaffene  93utter,  ein  Kaffee» 
löjfel  feingeroiegte  Zitrone  unb  etroaS  3intt  getban,  unb  foI^eS 
mit  einem  @i  unb  einem  ©igelb  untereinanbergemengt.  33on 
biefer  ÜWanbelfütte  roirb  nun  auf  jebeS  ^lä^djen  genau  in  bie 
SKitte  ein  töffeloott  gegeben,  barüber  je  bie  entgegengefe^ten 
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©den  übereinatibergejc^ragen,  unb  fold^e  ctroaS  ijufammengebrüdt. 
^ernacb  reibt  man  bie  ^afenobren  auf  ein  öadblecb,  be» 
flreicbt  fie  mit  oerflopftem  @i,  unb  bädt  biefelben  in  ni^t 
bei§em  Ofen.  — ©tatt  ber  aJZanbelfütte  tann  man  auch  bie 
güüe,  roeicbe  bei  ben  Sonferni^tört^en  (Ü^r.  1726)  befcbrieben 
ift,  oerroenben. 

1735,  fRouIabeii  bon  Suttcrtcig  mit  ©tblagrabm. 

33on  Slätterteig  (97r.  1394)  roirb  eine  jroeimefferrüdenbide 
glatte  auSgeroargelt , unb  biefe  in  20  ©tm.  (Vi  @Qe)  lange 
unb  breifingerbreite  33änber  ge)(^nittenl,  roel^e  man  auf  eigens 
boju  beftimmte  riinbe,  ebenfo  lange  unb  baumenbide  9töl)rdben 
non  fdbroargem  SÖIecb  roidelt.  @o  aufgeroidelt  legt  man  fie, 
jebeS  jroeifingerbreit  oom  anbern  entfernt,  auf  ein  Sadbied), 
unb  groar  in  ber  ?lrt,  ba§  fie  immer  auf  bie  ©nben  be§  jTeigeS 
5U  liegen  fommen.  Die  iRouIaben  roerben  nun  mit  oerflopftem 
©i  beftrid)en,  unb  in  gutem  Ofen  ju  fd)öner  f^arbe  gebaden, 
roorauf  man  fie  auf  bem  S3adblec|  etroaS  erlalten  lö^t,  bann 
bel)utfam  bie  9?ö!^rd)en  ^erauSnimmt,  unb  bie  9iouIaben  nad) 
gän^Iicbem  ©rtalten  mittels  einer  S3adfpri^e  ober  Düte  mit 
S3aniIIefd)Iagral)m  (97r.  1446),  ober  au^  mit  jeglidier  2lrt  non 
©reme  einfüllt. 

1736.  Söiencr  gnfdjcrliu 

210  @r.  (12  £ot)  93utter,  140  ®r.  (8  fiot)  385  (Sr. 

(22  £ot)  feines  3)iel)I,  ein  bolber  Kaffeelöffel  SSaniHe^uder 
(97r.  2050)  unb  ein  paar  Körnigen  ©alj  roirb  mit  jroei  ©igclb 
auf  einem  97ubelbrett  ju  einem  5teig  angemad)t.  97ad)bem  ber= 
felbe  auSgeroargelt,  roirb  er  in  oieredige  ©tüddien  gef^nitten, 
in  beren  3D7itte  man  je  ^metfi^gcnmarmelabe  ober  ©ingemacb* 
teS  gibt,  unb  barüber  ben  3:;eig  in  IBriefcouüertform  jufammen* 
fd)lägt.  ®ie  fjafd)crln  roerben  nun  mit  @i  beftric^en,  mit 
gröblich  gefd)nitteuen  SJianbelu  unb  3uder  beftreut,  unb  in  gutem 
Ofen  fd)ön  gebaden. 

1737.  Kleine  ^epfeUrobfen. 

S3on  Sutterleig  (il?r.  1394)  roerben  nac^  einem  lleinen 
2:eller  runbe  ^lä^e  abgeräbelt,  unb  foldje  am  9tanb  mit  oer* 
flopftem  ©i  beftriepen.  3)ie  ^älfte  jebeS  ^lapeS  beftreiept  man 
nun  mit  5roei  ©^löffelooCl  oon  ber  beim  ?lepfel!rapfen  (97r.  1608) 
befd)riebenen  f^ülle,  fd)lägt  bie  leere  anbere  ^älfte  barüber,  fo 
ba|  fic6  |)albmonbe  bilben,  unb  brüdt  bie  Krapfen  am  97anbe 
6erum  an.  97ad)bem  fie  nacfi  belieben  mit  auSgeftod)enen 
93lüm^en  ober  abgeräbelten  ©treifen  oon  ®utterteig  (97r.  2066) 
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belegt,  bringt  man  fie  auf  ein  SacEblec^,  beftreid)t  fie  mit  net» 
flopftem  @i,  unb  bäcEt  fie  in  guter  ^i^e. 

1738.  ?lef)fcl  im  @d)lafro(f. 

307an  fd)ält  jeljn  bi«  ^roölf  gute  Äoc^äpfel,  unb  befreit  fte 
mittel«  eine«  §tu8ftetf|er«  üom  ^ernf)au«,  legt  fie  bann  neben* 
einanber  in  ein  roeiteS  ®efcf)irr,  beftreut  fie  mit  einigen  @|* 
löffeln  gefto^enem  begießt  fie  mit  brei  bi«  oier  ©^löffeln 

ßirfc^roaffer  ober  9ium,  unb  lä^t  fie  fo,  bebeeft,  jroei  ©tunben 
liegen.  97un  roirb  S3utterteig  (iJtr.  1394)  ^roeimefferrüdenbief 
auSgeroargelt , unb  baoon  mit  einem  Sadräbd^en  fingerbreite 
unb  20  dtm.  (V*  ®He)  lange  Streifen  abgefdinitten,  5Bon  bie* 
fen  legt  man  je  ätoei  unb  groei  Ireusroei«  übereinanber,  fteüt 
ba,  TDD  fie  fiel  Ireujen,  einen  oon  obigen  marinierten  ^epfetn 
barauf,  füllt  in  ben  5(u«ftic§  beSfelben  geroafc^ene,  mit  ^uder 
unb  ^imt  oermifd^te  fleine  SBeinbecren,  unb  f^Iägt  nun  bie 
«Streifen  über  ben  Stpfel  jufammen,  ®a«,  toa«  non  benStrei* 
fen  atlenfall«  ju  lang  ift,  fd)neibet  man  ab,  unb  brüdt  bie 
©nben  berfelben  an  ben  ^pfel  an.  iJiac^bem  auf  ben  ©c^Iu^ 
ber  Streifen  nod  tieine,  oon  S3utterteig  au«geftod)ene  SSIättden 
(97r.  2066)  gelegt  unb  etroa«  angebrüdt  finb,  roerben  fämtlide 
Slepfel  in  ein  aufgefdlugene«  ^ud)enbled)  gebraut,  bie  Streifen 
unb  93Iöttd)en  mit  oerllopftem  ©i  überftrid)en,  ba«  ©ange  in 
mittelt)ei§em  Ofen  gebaden,  unb  mit  ^uder  beftreut  auf  bie 
beftimmte  glatte  gebraut.  3J?on  !ann  fie  nun  troden  fer* 
oieren,  ober  mit  na^fte^enber  Sauce  geben : ;^n  ben  im  ffudeu* 
bied  gurüdgebliebenen  Saft  gibt  man  oier  ©^loffel 
ebenfooiel  33utter,  unb  ftellt  bie«  fo  lang  auf  ^o^Ienfeuer  ober 
bie  l^ei^e  ^erbplatte,  aud  in  ben  !^ei§en  Ofen,  bi«  ber  3nder 
tjellbraun  geroorben,  bann  fd)üttet  man  Vi  (einen  fdmaden 
«Sdioppen)  balb  SBaffer  f>alb  Sßein  baran,  unb  oertodt  atte« 
gu  einer  bidliden  Sauce,  melde  man  auf  bie  glatte  unter  bie 
31epfel  gie§t.  — ^ierju  eignen  fid  nur  Slepfel,  bie  beim  ßoden 
nidt  jerfaflen,  befonber«  ^Reinetten. 

1739.  Slefjfcl  im  Sdlnfrod  auf  anbere  9Irt. 

1)ie  Slepfel  roerben  nad  ooriger  2?iimmer  ^ergeridtet,  in 
oier  bi«  fünf  Sdni|e  gefdnitten,  unb  rote  obige  mariniert,  in* 
jroifden  aber  au«  mefferrüdenbid  auögeroargeltem  Sutterteig 
(97r.  1394)  runbe  ^Iäf3den  je  nad  ^er  ©rojje  be«  91pfelfdni^e« 
au«geftoden,  beren  9?anb  man  leidt  mit  ©i  beftreid)t.  ?Iuf 
biefe  roerben  je|t  bie  Sd)ni^e  gelegt,  oon  bem  Saft,  in  bem  fie 
juoor  gelegen,  etroa«  mit  einem  Kaffeelöffel  barübergegeben,  unb 
ein  roenig  ^uder  baraufgeftreut,  nun  ber  ieig  je  über  ben  Sdni| 
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pebogcn  unb  runbutn  angebrildf,  bann  fämtlic^c  ©d^nt^c  auf  ein 
georbnet,  mit  nerflopftem  @i  beftrid^en,  unb  gebadEcn. 

1740.  SUiafroncnprniftcn. 

SSon  jnjetntefferrücEenbtdE  auSgeroargeltem  fü§en  SButterteig 
(9?r.  1396)  roerben  5 ßtm.  (2  unb  10  Stm.  (4  3oH) 

lange  ^lä^d^en  aü§gcfdt)nitten,  beren  jcbeS  man  jur  ^älfte  bet 
Sänge  nad^  mit  oerilopftem  @i  beftreid^t,  auf  bie  unkftrid^cne 
©eite  legt  man,  ebenfalls  ber  Sänge  nad^,  einen  SöffelooII 
aiZanbelfüHe  (f.  97r.  1728).  9?un  roHt  man  bie  ^Iä|d^en  ber 
Sänge  nadt)  gufammen,  beftreid)t  beren  obere  ^älfte  mit  oer* 
flopftem  @i,  fe|t  fie,  nad^bem  baS  ©anje  mit  ©robpcEer 
(S'Jr.  2054)  bejtreut,  auf  ein  SadEbted^,  irümmt  fie  etroaS, 
bamit  fie  bie  geprige  ^orm  betommen,  unb  bäcEt  fie  in  gutem 
Ofen. 

1741.  Sutterringlciii. 

5ßon  geroöplic^em  Suttcrteig  (?tr.  1394)  roerben  rneffer» 
TÜ(ienbi(ie  ^läp  au§geroargelt,  foI(^e  mit  einem  runben  StuS- 
ftedber  non  berSSeite  eines  gropn  ©lafeS  anSgeftodtjen,  unb  bie 
©tücfe  prnad^  mit  einem  Stu§ftect)er,  ber  ben  Umfang  eines 
fleinen  (SläSd^enS  pt,  in  ber  üJ?itte  burd^ftod^en,  roobur^  iRing- 
lein  entftepn.  S)iefe  bcftreid^t  man  forgfältig  mit  oertlopftem 
@i,  unb  brüdtt  fie  mit  ber  beftrid^enen  ©eite  in  oerroiegte,  mit 
^ucEer  nermengte  SOlanbeln,  morauf  bie  Stinglein  auf  ein  S3adE* 
bled^  gereiht,  mit  beftreut  nnb  in  nict)t  gu  hetBem  Ofen 

gebadEen  roerben. 

1742,  Söuttcrringlcin  mit  cingcmaihtcu  ^friichten. 

33on  füBem  Sutlerteig  (97r.  1396)  roerben  bünne  ^läp 
auSgeroargelt,  unb  bann  mit  einem  StuSftedher,  ber  bie  SBeite 
eines  groBen  ©lafeS  Ijat,  ^lä^dhen  auSgefto^en,  beren  eine 
^älfte  man  auf  ein  iBIedh  legt  unb  mit  @i  beftreidEit,  bie  anbere 
^älfte  aber  mit  einem  3IuSftcd)er  oon  ber  ©röp  eines  Siqueur* 
gläSdhenS  genau  in  ber  93?itte  burdbftidht,  rooburdh  man  iRinglein 
erhält.  ^Diefe  roerben  mit  oertlopftem  @i  beftridhen,  in  oer* 
roiegte,  mit  oermengte  3JtanbeIn  mit  ber  bcftridhenen  ©eite 

gebrücEt,  unb  alSbann  über  bie  auf  baS  93Iedh  gereihten  ^Iä|= 
dien  gelegt,  bodh  fo,  baB  9)?anbeln  unb  ^uder  oben,  roorauf  baS 
©an^e  in  mittetheiBcm  Ofen  gebaden,  unb  hcrna^  baS  @rüb* 
dher  mit  eingemadhten  f^^rüchten  gefüllt  roirb. 

1743.  ^obclfpiic  Pon  Siittcrteig. 

31uS  ftor!  mefferrüdenbid  auSgeroargeltcm  füBen  SButterteig 
(2tr,  1396)  roerben  lauter  jjroeifingerbreite  ©treifen  in  ber  Sänge 
oon  42  ®tm.  (Vj  ®Qe)  gcfdhnitten,  biefe  auf  butterbeftridhene 
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^Öljcr,  roeld^e  bie  ®i(fe  eines  fe^r  ftarfen  ßo(^IöffelitieIS  ^abcn, 
ber  Sänge  nac^  geroüt,  bamit  auf  ein  Slec^  gelegt,  mit  @i  be* 
ftrict)en,  mit  ©robpcfer  (iJir.  2054)  beftreut,  unb  in  gutem 
Dfen  gebaden.  ©inb  fie  fertig,  fo  jiebt  man  bie  ^öljer  be* 
^utfam  t)erauS,  fdjiebt  bie  ^obetfpäne  fc|nell  no^  einige  3Jiinu* 
ten  in  ben  Ofen,  bamit  fie  auch  uon  innen  fertig  roerben,  unb 
legt  fie  bann  übereinanber  auf  eine  ipiatte.  5Racb  ©rJalten  fann 
man  fie  mit  eingemachten  f>rü(^ten  ober  mit  33aniIIefct)lagrahm 
(9fir.  1446)  füllen.  — 33  eff  er  ift  eS,  roenn,  ftatt  obiger  |)öl» 
5er,  bie  in  ber  ?fnmerfung  ju  iJir.  1119  befc^riebenen  331  ech* 
röt)i.'<^en  benügt  roerben. 

1744  5öuttcrbogcn. 

SIuS  ftarf  mefferrüdenbid  auSgeroargeltem  fü^en  S3utter* 
teig  (iyir.  1396)  fc^neibet  man  groeifingerbreite  unb  20  Stm. 
(Vi  ®üe)  lange  ©treifen,  beftreic^t  biefelben  mit  ftar!  oertlopf* 
tem  @iroei§,  roorein  eine  |)anbDolI  gemengt  rourbe,  unb 

brüdt  fie  mit  ber  beftrid)enen  ©eite  in  oerroiegte  iÖJanbein.  ©ie 
roerben  bann  über  3JianbeIbogenformen,  roel^e  bie  ©eftalt  oon 
|)ohläiegeIn  haben,  gelegt,  bie  fjot^men  auf  ein  33adblech  geftellt, 
unb  bie  33utterbogen  im  Ofen  gelb  gebaden.  — Sbenfo  fönnen 
üon  geroohnli^em  33Iätterteig  (iUr.  1394  ober  9ir.  1395) 
Sogen  gebaden  roerben,  roeli^e  man  bann  gu  ©infaffungen  oon 
iRagoutS  oerroenbet. 

1745*  Suttcrfiid)lein  mit  SRcringuengup. 

97adhbem  ber  fü§e  Sutterteig  (iRr.  1396)  ftar!  meffer* 
rüdcnbid  auSgeroargcIt,  fticht  man  mit  einem  ^uSfted)er,  ber 
bie  Sßeite  eines  großen  ©lafeS  hat,  Büchlein  aus,  unb  legt  fie 
auf  ein  Siech.  ®ann  roerben  oier  ©iroei^  ju  feftem  ©chnee 
gefchlagen,  a^t  ©felöffel  ^tider  baruntergerührt,  jebeS  ßüch^ein 
mit  einem  ©^löffelooll  baoon  überzogen,  mit  länglicbgef^nittenen 
3Ranbeln  beftreut,  unb  nun  fämtliche  in  etroaS  abgelühltem  Ofen 
gebaden. 

1746.  Sutterblumen. 

SIuS  ftarl  mefferrüdenbid  auSgeroargeltem  fü^en  Sutterteig 
(5Rr.  1396)  roerben  mit  fleinen,  bledhernen  fjörm^en  Slumen 
ober  fonftige  fjiguren  auSgeftochen,  biefe  auf  ein  Siech  gelegt, 
forgfältig  mit  ©i  beftrichen,  mit  feingeroiegten  2D7anbeIn,  bann 
mit  3uder  unb  .ßiait  beftreut,  unb  in  mittelhcifeem  Ofen  ge* 
baden, 

1747.  Sutlcrblumcn  auf  feinere  3Irt. 

3luf  ein  Sadbrett  roirb  560  ©r.  (1  fßfunb)  feines  ÜRehl 
gefiebt,  barein  280  ©r.  (V2  ^funb)  feiner  .3ttder,  bie  feinge* 
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lotegtc  ©d^alc  einer  140  ®r.  (V*  ^funb)  mit  einem 

eiroei§  feingefto|ene  SKanbeln,  brei  ganje  @ier,  ein  @igeI6, 
280  @r.  (Vs  ^funb)  in  f leine  @tücf(^en  gef^nittene  Sutter, 
Vi6  £tr.  (V*  ®d)oppen)  Sein,  ebeniooiel  ßirjcbroaffer  unb  ein 
wenig  ©alj  gemengt,  unb  bieS  mit  ben  ^änbcn  fo  lange  unter* 
einanbergerieben,  bis  alles  gel)örig  nermengt  ift,  roorauf  man  eS 
ju  einem  jtarfen  2^eig  arbeitet,  ben  man  eine  ©tunbe  ftet)en 
läbt.  3)ann  roirb  berfelbe  ^roeimefferrüdenbirf  aiiSgeroargelt, 
unb  mit  ^orm^en  gu  Slumen  auSgeftocben,  welche  man  fämt* 
li^  auf  ein  93acEbIec^  legt,  mit  nerflopftem  ®i  beftreid^t,  nad^ 
SBelieben  mit  feingeroiegiten , mit  ^^«Jer  nermengten  SKanbeln 
überftreut,  unb  in  nid^t  ju  ^ei^em  Ofen  bödEt. 

1748.  Srejcln  bon  Suttcrteig. 

ÜKan  fd^neibet  auS  ftart  mefferrüdfenbidE  auSgeroargeltem 
fü§en  Sutterteig  (iJEr.  1396)  fingerbreite,  20  ßtm.  {^|^  @He) 
lange,  gegen  bie  beiben  @nben  ^in  etroaS  fdEimälere  ©treifen, 
unb  formt  fie  ju  SBrejeln  (iRinglein),  roeld^e  man  mit  ber  2J?effer* 
fpi^e  einigemal  einftupft,  auf  ein  SadEblec^  fe^t,  unb  in  mittel* 
Reifem  Ofen  eine  gute  SSiertelftunbe  Iei(^t  gelb  bödEt.  97un 
werben  brei  @iwei§  ju  feftem  ©d)nee  gef  (plagen,  barunter  70 
@r.  (4  Sot)  abgewogene,  feingemiegte  3D7anbeIn,  ebenfoüiel  feiner 
.ßudEer  unb  ein  Kaffeelöffel  feingewiegte  ^it’^onenfdbale  gemengt, 
unb  bieS  in  eine  mit  einem  fleinen,  fingerbidEen  9fEöl)r(|en  oer* 
fel)ene  IBadfpriöe  eingefüüt,  um  bamit  bie  gebadEenen  Sreweln 
WU  überjieben.  ^ernai^  bringt  man  le^tere  nod^malS  in  einen 
^anw  abgefüt)Iten  Ofen  unb  trodnet  fie  barin,  wo  fie  bann  eine 
lid^tgelbe  fjarbe  l)aben  foflen. 

1749.  ©oljftcngcl.  - 

90  (Sr.  (5  üot)  ©dl)malw,  ebenfoüiel  SButter  unb  etwas  ©alj 
wirb  gufammen  fdiaumig  gerül)rt,  unb  mit  280  ®r.  (Vs  ^funb) 
337et)l  unb  einer  fleinen  Kaffeetaffe  ÜKild^  ju  einem  3:eig  ange* 
ma^t.  S^ad^bem  biefer  gut  oerarbeitet,  mad^t  man  ©tengel  in 
jDidEe  unb  Sänge  eines  SleiftifteS  barauS,  weldbe  man  mit  @i 
beftreid^t,  mit  Kümmel  unb  ein  flein  wenig  ©alj  überftreut, 
unb  auf  butterbeftrid)enem  unb  wieber  abgeriebenen  93Ied^  fc^ön 
bödEt.  — Serben  gum  Ziite  gegeben. 

1750.  granjöfifc^cS  ^l^ecbrot.  Brioche. 

560  (Sr.  (1  ^funb)  3)?e^I  wirb  auf  baS  Sadbrett  gefiebt 
unb  auSeinanbergeftridl)en , in  bie  lOHtte  beSfelben  140  ®r. 
(Vt  ^funb)  Sutter  gef^nitten,  fieben  (Sier,  gwei  @f3löffel  ^udEer 
unb  ein  @|löffel  SBaniHegudEer  (ilJr.  2050)  ober  ein  Kaffeelöffel 
feingewiegte  unb  ein  Kaffeelöffel  ©alg  bajuge* 
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geben,  unb  bie|eö  jufammen  ju  einem  JCeig  angemac^t,  ben  man 
fo  lang  abfnetet,  bis  er  ein  feines  Stusfet)en  bot,  roorauf  man 
i^n  auf  ein  mit  3JZet)i  beftäubteS  33adbrett  bringt,  mit  einer 
©eroiette  bebcdt,  unb  einige  ©tunben  an  einen  falten  Ort  fteHt. 
9?ad)  biefer  ^eit  roirb  er  äu  einer  langen,  ätueibaumenbicfen 
SBurft  gerollt,  unb  barauS  übergroer^  ftarf  baumenöicfe  ©tücfc 
abgefcbnitten,  roel^e  mit  ber  abgefdinittenen  ©eite  auf  baS  be- 
meblte  S3adbrett  gelegt  unb  bann  ber  Sänge  nach  mit  bem 
f^inger  eingebrücft  roerben.  iJiun  mac^t  man  mit  bem  aWeffer 
über’S  Äreuä  leichte  ©infchnitte,  legt  bie  ©tücEe  in  fochenbeS 
SÖßaffer  (hoch  fo,  bafe  nicht  gu  oiele  auf  einmal  barin  fino,  meil 
fie  fonft  5ufammentleben  mürben),  unb  beroegt  bie  Pfanne  fort» 
mährenb,  um  büS  Sluffteigen  5U  erleichtern.  ®a  fie  nicht  fochen 
bürfen,  fo  roerben  fie,  fobalb  fie  fich  auf  ber  Oberfläche  geigen, 
mit  bem  ©chaumlöffel  herausgenommen,  in  oieleS  falteS  Sffiaffer 
gelegt,  unb  brei  ©tunben  barin  flehen  gelaffen,  aisbann  heraus» 
genommen,  auf  ein  ©ieb  ober  2:uch  gum  Slblaufen  gelegt,  nach 
einigem  ^Ibtrodnen  auf  ein  butterbeftricheneS  Sacfblech  roeit* 
läufig  uerteilt,  unb  in  gienili^  h<^^Beui  Ofen  gebaden,  roobei 
bann  le^terer  nicht  geöffnet  roerben  barf,  benn  ber  fleinfte  Suft» 
gug  mürbe  baS  ^ufgehen  ber  ©lüde  oerhinbern.  ^h^^  fertig» 
fein  erfennt  man  baran,  roenn  fie  auhcrorbentlich  leicht  unb  fehr 
grofe  geroorben  finb,  unb  eine  blahgelbe  garbe  angenommen 
haben.  — ©ottten  SKehl,  S3utter  unb  @ier  fich  aicht  gern  oer» 
mengen,  fo  fann  mau  ein  paar  @|löftel  3)Ulch  ober  Saffer  bagu» 
thun,  bamit  ber  STeig  nicht  gu  feft  roirb. 

1751.  ©cfottcner  3töiebatf. 

ü)rei  gange  (Sier  roerben  mit  70  ®r.  (4  Sot)  feingeftohenem 
3uder,  an  bem  guoor  eine  Zitrone  abgerieben  rourbe,  eine  gute 
halbe  ©tunbe  gerührt,  unb  hierein  bann  fo  oiel  feingefiebteS 
ÜJfehl  gemengt,  ba|  man  fingerbide  unb  fingerlange  ©tengel 
barauS  formieren  fann.  ®iefc  legt  man  in  ftrubelnbeS  SBaffer 
(hoch  nidht  gu  oiel  auf  einmal,  bamit  fie  fi^  nicht  berühren), 
fchöpft,  roenn  fie  in  bie  ^öhe  fommen,  einen  nai^  bem  anbern 
behutfam  heraus,  legt  fie  guerft  auf  eine  ©eroiette,  bamit  fie 
etroaS  abtrodnen,  herna(^  auf  ein  unbeftricheneS,  mit  SOieljl  be» 
fäeteS  S3adblech,  unb  bädt  fie,  ohne  fie  anguftreid)en,  in  mittel» 
heilem  Ofen  gu  lichtgelber  fyarbe. 

1752.  Puffert  ober  ^Sljecbrot. 

SD7an  fchlägt  fedhS  (Siroeib  gu  ©chnee,  gibt  a^tgehn  ©igelb 
barein,  unb  rührt  bieS  mit  280  (Sr.  (Va  ^funb)  feinem  3ader 
fo  lang,  bis  bie  3JJaffe  bid  unb  fchauniig  ift.  !Dann  roerben 
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210  @r.  (12  Sot)  jerloffene  Sulter  bajugegoffcn , feingeroiegtc 
3itronenf(^a[e,  70  @r.  (4  £ot)  fleine,  geroafct)eiie  SJeinbeeren, 
70  ®r.  (4  £ot)  unb  ebenfooiel  ^omeranaenfci^ale,  bei» 

be§  fein  gefc^nitten,  foroie  280  Or.  (V*  ^funb)  gefiebteS  2D7e^I 
baruntergemengt,  unb  bie  3]7affe  nun  in  eine  butterbeftrid)enc 
93Ieci)form,  welche  bie  (Seftalt  eines  SacEfteinS  t)at,  eingefüllt,  mit 
einer  ftarfen  ^anbroü  fcingefc^nittenen  SJfanbeln  beftreut,  unb 
in  etroaS  abgefüi)Item  Ofen  gebnden.  ^ernad)  nimmt  man 
baS  Sadroerf  fofort  auS  ber  übergietit  foI^eS  nac^  @r» 

falten  mit  gefodjter  ßt)DcoIabegIafur  (97r.  2059),  unb  trodnet 
eS  in  gau3  abgefütjltem  Ofen,  roorauf  man  baSfelbe  in  be» 
liebig  bide  (Schnitten  fct)neibet,  unb  biefe  auf  einer  glatte  über» 
einanberlegt,  fo,  ba§  bie  glacierte  ©eite  nac^  au§en  fommt.  — 
^ann  and)  gang  ju  Slifc^  gegeben,  and)  mit  jeber  anbern 
@Iafur  überzogen  roerben. 

1753.  'fJunfcfifc^nittcn. 

207an  rüt)rt  fe^S  @igelb  eine  Siertelftunbe  mit  280  ®r. 
(Va  ^funb)  fommt  ber  fefte  ©b^nee  oon  brei  @i» 

mei§  baju,  unb  man  rübrt  bieS  äufammen  noc^  eine  Siertel» 
ftunbe.  97un  roirb  ber  feflgcfcf)Iagene  ©djnee  ber  übrigen  brei 
®imei§,  bie  fcingeroiegte  ®d)ule  einer  3'i^one  unb  280  ®r. 
(Va  ^funb)  feingefiebteS  SKel)!  gut  baruntergemengt,  bie  üliaffe 
fingerbid  in  jmei  runbe,  aufgefd)lagene,  butterbeftric^ene  Jlud)en* 
blectie,  ober,  nod)  beffer,  nach  ooriger  97ummer  in  Sadfteinfor» 
men,  äroeifingert)0(^  eingefüüt,  unb  in  etroaS  abgefü^Item  Ofen 
gcbaden.  Dann  nimmt  man  bie  tu(^en  beranS,  beftreid)! 
obere  «Seite  eines  jeben  mit  aitarnielabe,  unter  bie  ein  ©läS» 
ct)en  iRum  gemengt  mürbe,  flebt  beibe  oon  ber  beftrid)enen  Seite 
5ufammen,  fo  ba|  bie  je^ige  obere  unb  untere  Seite  ber  Äud)en 
unbeftricben  ift,  unb  ftic^t  biefelben,  roenn  fie  in  runben  f^or» 
men  gebaden  mürben,  mit  einem  runben  ?luSfted)er  ju  flei» 
neren  Sueben  ab,  mürben  fie  in  S ad  ft  ein  formen  gebaden, 
fo  oerfebneibet  man  fie  mit  einem  f<^arfen  3)7effer  in  graeifinger» 
breite  Stüdeben.  Die  Sueben  ober  Stüdeben  merben 
mit  fßunf^glafur  (i)7r.  2062)  überzogen,  in  abgefübltem  Ofen 
getrodnet,  nach  Seliebeu  mit  Sprigglafur  (Ü7r.  2055)  oerjiert,  unb 
erftere  übereinanbergefteüt , festere  aber  auf  eine  runbe  fßlatte 
nebeneinanbergeorbnet  311  Difcb  gegeben. 

1754.  Sdjnittcn  Don  Srottortenmaffc. 

Son  ber  2D?affe  97r.  1657  roirb  in  butterbeftricbene,  auf  ge» 
fcblagene  Sucbenble^e  ober  in  Sadfteinformen  eingefüQt,  unb 
bie  Sdjuitter.  gang  mie  oorige  beenbet,  nur  ba|  man  jum  lieber» 
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flrcid^cn  bcr  SBöben  ^agcbuttenmarmelabc  (^flv.  1904)  oer* 
loenbet. 

1755.  ^ägcrft^nittcn. 

560  ®r.  (1  ^funb)  roirb  mit  gan5cn  Eiern 

unb  oier  Eigelb  eine  ©lunbe  immer  nac^  einer  ©eite  gut  ge* 
rü^rt,  140  @r.  (V*  ^funb)  feingeroiegte  2D7anbeIn,  bie  feinge* 
miegte  ©d^ale  einer  21ni§  na^  SBelieben  unb  420  Er. 

(*/*  ^funb)  3J?e|I  gut  baruntergemengt,  unb  bie  2D7affe  nun  in 
®adfteinformen  (f.  ’9?r.  1752)  eingefiittt,  roorin  man  fie  in 
mittel^eigem  Ofen  bäeft,  bann  berauSnimmt,  nac^  beinahe  gänj- 
Iid)em  Erlalteu  in  fingerbide  ©d^nitten  f^neibet,  biefe  auf  ein 
Sadbled^  rei^t,  unb  im  Ofen  fd^ön  gelb  roftet. 

1756.  5lm8fd)nittcn. 

bereitet  man  ganj  roie  oorige,  nur  lö^t  man  bie  a07an* 
beln  roeg. 

1757.  ^ft^ouf. 

280  Er.  (Vs  ^funb)  2Dlef)I  roirb  mit  Vs  Str.  (Vs  337a§) 
3)?ildb  angerül^rt,  bann  fommen  fecb§  Eier,  140  Er.  (V*  ^funb) 
gerlaffene  öutter,  ein  Eßlöffel  3ii(Jer  unb  ein  ^Iber  Kaffee* 
loffel  ©alj  baju.  ®ie§  roirb  nun  gufammen  gut  aneinanber 
nerllopft,  in  butterbeftridiene  formen  (lalbooH  eingefilllt, 

unb  im  Ofen  gelb  gebaden.  — Slian  bierp  in  ber  iRegel  , 

tiefe,  becberäbnlicbe  irbene  f^ormen;  roo  biefe  fel)Ien,  fönnen  | 

tiefe  lupferne  ober  blecberne  f^ormen  benü^t  roerben.  > 

1758.  j 

140  Er.  (8  ßot)  abgewogene  Slianbeln  roerben  mit  einem  j 

Eigelb  fein  gefto|en,  unb  mit  210  Er.  (12  fiot)  feinem  Buder,  ) 

fünf  Eigelb,  210  Er.  (12  Sot)  9J?ebI,  oier  Eßlöffel  9ium  nnb  j 

ein  flein  roenig  ©alj  ju  einem  5Ceig  angemaebt,  in  roeldben  man  | 

nadb  unb  nadb  210  Er.  (12  Sot)  etroa§  jerlaffene  Sutter  rübrt.  i 

jDiefe  3Jiaffc  roirb  in  ein  mit  93utter  beftridjeneS,  aufgefdblageneS 
Äud)enbledb  gegeben,  mit  bem  SJieffer  gleidbgeftridben,  mit  Erob* 
juder  (51ir.  2054)  beftreut,  unb  in  etroa§  abgefübltem  Ofen  lang* 
fam  febön  rotgclb  gebaden.  9^un  nimmt  man  ben  Sueben 
beraub,  fdbneibet  ibn  in  oerf(^obcne  SBierede  ober  ftiebt  ibn  in 
^albmonbe  aus,  unb  beroabrt  biefe  bis  gum  Eebrau^  an  einem 
trodenen  Ort  auf.  — Sonnen  aiidb,  nadbbem  fie  gebaden  finb, 
mit  bem  9ianb  in  oerllopfteS  Eiroei^  getaud)t  unb  bann  in 
Erobguder  (5lir.  2054)  lungeroHt  roerben. 

1759-  Ofcnfiid)Iciit  ober  SBiiibbciitcI. 

V4  Str.  (1  ©dboppen)  Mdb,  175  Er.  (10  Sot)  «Butter  . 
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unb  70  ®r.  (4  £ot)  roirb  in  einer  Pfanne  auf’8  ^euer 

gejegt,  roenn  eS  am  9?anb  ^erum  anfängt  ju  fieben  227  @r. 
(13  £ot)  feingefiebteS  SJie^l  unter  fortroä^renbem  9?üt)ren  hinein* 
gegeben,  unb  bieö  nod^  fo  lang  unter  beftönbigem  9?üt)ren  auf 
bem  fjeuer  gelaffen,  bi§  ber  ^eig  uon  ber  Pfanne  ftc^  loSlöSt. 
®ann  roirb  er  in  eine  ©d^üffel  genommen,  fogleic^  ein  roenig 
©alg  unb  fieben  bis  ac^t  @ier,  roelc^e  jUDor  in  roarmem  SBaffer 
gelegen,  eines  nac^  bem  anbern  bareingetljan,  unb  berfelbe  noc^ 
gut  abgerüt)rt,  ^erna(^  mit  einem  in  i)ei^eS  ©dbrnalg  getau(^ten 
ß^Iöffel  nu^grole  |)äufc^en  üon  biefer  äJJaffe  abgeftoc^en,  folc^c 
I auf  ein  butterbeftri(^eneS  ^8k6)  nict)t  gu  nal)e  aneinanber  gefegt, 
nac^  ^Belieben  mit  oerHopftem  @i  beftrid^en,  unb  in  mittel* 
l^ei§em  Ofen  gebadEen. 

1760.  ^erjogSfräfjfdlcn. 

SWan  rü^rt  560  ®r.  (1  ^funb)  feines  aj?eljl  mit  Va 
(2  ©d^oppen)  SKilcb  glatt  an,  fügt  140  @r,  (8  Sot)  feinen 
^udter,  ebenfooiel  Sutter  unb  ein  roenig  ®alg  bei,  fe^t  bieS 
aufs  ^euer,  unb  Iä|t  eS  l)iet  unter  fortroäi)renbem  9iüt)ren  fo 
I lang,  bis  ber  jteig  oon  ber  Pfanne  loSlöSt.  @r  roirb 
I nun  in  eine  ®d)üffcl  geleert,  nac^  einigem  @r falten  oier  gange 
(Sier  unb  fec^S  ©igelb  bareingerübrt,  unb  baoon  bann  mit  einem 
i in  f)ei§eS  ©c^malg  getauchten  Sledhloffel  längliche  |)äufdhen  auf 
I ein  butterbeftridheneS  5Uech  gefegt,  ober  bergleichen  |)äufd)en 
burch  eine  mit  roeitem  iRohr  oerfehene  ißadfprige  aufgebrüdft, 
unb  hernad)  immer  mit  bem  Ü)?effer  abgefi^nitten,  biefelben  mit 
®i  beftrichen,  mit  feingeroiegten  iöfanbeln,  ^i^cfer  unb 

i beftreut,  unb  in  mittelheigem  Ofen  gebacEen.  iRach  bem  S3acfen 
roerben  bie  Kräpfchen  fogleidh  uom  iBlect)  abgenommen,  an  ber 
<£eite  etroaS  aufgefchnitten,  in  jebeS  groei  Kaffeelöffel  beliebiges 

I ©ingemachtes  (Kirfi^en,  i^ohannisbeeren,  |)imbeeren  2C.)  gefüllt, 
unb  iolche,  nadt)bem  ber  Sluffdhnitt  roieber  gugebrüdEt,  nod)  roarm 

ii  mit  beftreut  gu  Stifi^  gegeben.  — Kann  man  nad)  gäng* 

f.  lichem  ©rfalten  aud)  mit  ©cglagrahm  ober  mit  beliebiger 
’ f alt  er  Sreme  füllen,  unb  finb  folche  bann  befonberS  für  ben 
I Stheetif^  gu  empfehlen. 

1761.  Sßoniüefräbfchcn. 

©in  großes  ©tengeli^en  in  ©tüddhen  gerbrochene  33aniElc 
9 wirb  in  Va  (2  ©Joppen)  ORilch  eine  33iertelftunbe  gefoi^it, 
ii  bie  SSaniCtemilch  bann  burchgefeiht,  unb  mit  140  ®r.  (V4  ^funb) 
? 33utter,  ebenfooiel  3uder  unb  ein  roenig  ©alg  aufs  f^euer  ge* 
fegt.  Sei  beginnenbem  Kochen  rührt  man  560  ®r.  (1  ^funb) 
feingefiebteS  9Rehl  barein,  unb  arbeitet  ben  jTeig  auf  bem  f^euer 
W ic  bl , ?inbauer  fflotf)6iic^.  10-  5fnfl.  38 
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fo  lang,  bis  er  fid^  oon  ber  Pfanne  loSlöSt,  roorauf  man  i^n 
in  eine  ©c^üffel  leert,  unb,  nac^bem  er  etroaS  auSgefü^It  i[t, 
cier  ganje  (Sier  unb  yed^S  @igelb  barunterrübrt.  @r  roirb  bann 
in  eine  Sadipri^e  eingefüllt,  unb  baoon  auf  ein  butterbeftri^e» 
neS  93le(^  IKinglein,  ^albmonbe  u.  f.  ro.  aufgefegt,  roelcbe  mit 
nerllopftem  @i  beftri^en,  mit  feingefcbnittenen  Üßanbeln, 
unb  beftreut,  unb  in  mittell)eibem  Ofen  gebaden  roerben. 

1762.  23Iig. 

70  @r.  (4  Sot)  93utter  roirb  mit  cier  ©igelb  reii^t  fcbaumig 
abgerül)rt,  70  ®r.  (4  Sot)  3u<ler  unb  ebenfooiel  207el)l  baju* 
getrau,  unb  ba§  SGBei^e  ber  @ier  gu  ©d^nee  gefc^Iagen  unb 
unter  ben  STeig  gemengt.  97un  ftreid^t  man  ben  5leig  ^roei* 
mefferrücEenbicE  auf  ein  butterbeftricgeneg  Sadbled^,  beftreut  il)n 
mit  fleinen  iRofinen,  unb  bringt  i^n  in  ben  etroaS  abgefüblten 
Ofen.  SBenn  er  etroaS  gebaden  ift,  roirb  er  be^^ßii^senommen, 
in  oerfd)obene  SSierecEe  gefc^nitten,  unb  baS  ©auje  bann  fertig 
gebadlen. 

1763.  X^ec^S. 

88  ®r.  (5  Sot)  S3utter  roirb  Iei(^t  gerührt,  na(^  unb  nach 
140  @r.  (V4  fßfunb)  (Sigelb  beigefügt,  unb 

bieS  pfammen  no^  gut  abgerührt,  ©ann  mengt  man  70  ®r. 

(4  Sot)  Kaffeelöffel  feinen  3^>^t  ober  etroa^  ge* 

ftobene  ißanitle,  unb  315  @r.  (18  Sot)  feineg  3J?ehl  barunter, 
unb  roargelt  Me  ÜJiaffe  auf  bem  bemehlten  Sadbrett  mit  ber 
|)anb  §u  fingerbiden  unb  fingerlangen  ©tücfchen,  aus  bereu  jebem 
man  ein  S formt,  biefe  auf  ein  mit  Sutter  abgeriebeneg  S3ad* 
bledh  legt,  mit  nerflopftem  @i  beftreidht,  mit  ^uder  beftreut,  unb 
in  gutem  Ofen  gelb  bädt. 

1764.  2^hffii^tiuit. 

2D7an  nimmt  420  @r.  (%  ^funb)  aJiehl  auf  ein  SBadbrett, 
mengt  barunter  280  ®r.  (Va  ?ßfunb)  3u<^er,  140  ®r.  (V4  ^funb) 
gebrodelte  Sutter,  bie  feingeroiegte  ©chale  einer  halben  ^itrone, 
brei  @ier  unb  ein  flein  roenig  ©alj,  unb  arbeitet  bieg  ju  einem 
Zeig,  ben  man  jeboch  nicht  ftarf  fnetet,  bamit  bie  Sutter  nicht 
5U  roeidh  roerbe.  ?ia(hbem  man  benfelben  eine  halbe  ©tunbe 
bebedt  hat  ftehen  laffen,  roerben  35  ®r.  (2  Sot)  fchroere  <Stüd* 
chen  baoon  genommen,  roeldhe  man  mit  ber  flachen  ^anb  läng* 
lidh  fingerbid  roargelt,  unb  in  ber  ÜJiitte  überjroerd)  mit  bem 
tJinger  ein  roenig  einbrüdt,  fo  ba§  bie  beiben  @nben  etroag 
bider  erf^einen.  @inb  alle  ©tüddjen  fo  he^fl2J''*<^t'2t,  bann  j 
roerben  fie  groeifingerbreit  oon  einanber  auf  ein  mit  SButter 
abgeriebeneg  33adblech  gefegt  unb  einige  ©tunben  ftehen  ge*  , 
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lafjen,  ^ernac^  mit  oerflopftem  @i  beftrid^en,  unb  in  gutem 
Ofen  gebacfen. 

1765,  Söieucr  ^lä^t^cn. 

®rei  @igelb  roerben  mit  210  (Sr.  (12  £ot)  feinem  3u^er 
leicht  gerül^rt,  unb  bie  feinnerroiegte  ©d)ale  einer  ^ttrone,  105  ®r. 
(6  Sot)  feines  337el)I  unb  ber  fteife  ©d)nee  ber  brei  @iroei^  bei* 
gefügt.  33on  biefer  3)?affe  fe|t  man  nun  mit  einem  Kaffeelöffel 
^lä^d^en  in  ber  ®rö§e  eines  ^roansigpfennigftütfS  auf  ein  butter» 
beftric|eneS  S3Ied),  unb  bädt  fie  in  ni^t  ju  Ofen. 

1766.  5fniSftcngcI. 

®rei  gau5e  (£ier  roerben  mit  245  (Sr.  (14  £ot)  ^ucfer 
rec()t  gut  abgerül^rt,  ein  Kaffeelöffel  feingeroiegte  3ti^onenfd)aIe, 
eben  fo  niel  SlniS,  ein  @^Iöffet  feingefc^nittene  fanbierte  ^ome» 
ranjenfclale  unb  280  ®r.  (V2  ^funb)  feines  SD?el)l  barunter» 
gemengt,  unb  bieS  auf  bem  SBadtbrett  mit  unb  ÜUel^I  gu 

fingerlangen  unb  fingerbicEen  ©tüifc^en  mit  ber  ^anb  auSge» 
roargelt,  roeIcE)e  man  in  ber  3J?itte  mit  bem  Kod)löffelftieI  ber 
£änge  na(^  etroaS  einbrüift,  bann  auf  ein  butterbeftric^eneS 
Sadbled^  fe^t,  mit  oerllopftem  @i  beftreid)t,  unb  in  gutem  Ofen 
gelb  bädt. 

1767.  Saniüeftric3cht. 

Unter  210  ®r.  (12  Sot)  mit  neun  (Sigelb  gut  abgerü^rten 
3uder  roirb  etroaS  feingefto§ene  SBaniüe  unb  245  ®r.  (14  Sot) 
feines  9J?e6I  gut  gemengt,  unb  bieS  in  eine  mit  fingerbidem 
9iol)r  nerfeljene  93adfpri|e  eingefüllt.  9fJun  brüdt  man  auf 
butterbeftricbeneS,  meblbeftäubteS  Rapier  längliche  ©triejeln, 
jiebt  baS  ?ßapier  forgfältig  auf  baS  S3adblec|,  beflreic^t  bie 
(Striegeln  mit  cerflopftem  @i,  beftäubt  fie  mit  .ßuder,  unb  bäcEt 
fie  in  mittel^ei§em  Ofen. 

1768.  BiintiöiWjcn. 

;(yn  ein  fupferneS  Kaftrol  ober  eine  irbene  Scl)üffel  gibt 
man  oier  gange  (Sier  unb  280  (Sr.  (V2  ^funb)  i^tib 

fc^Iägt  bieS  mit  einem  Sc^neebefen  über  f(^road)er  Kol)letigIut 
fo  lang,  bis  bie  2J?affe  roarm  ift,  bann  nimmt  man  foI(^e  oon 
bet  ®Iut,  mengt  einen  Kaffeelöffel  unb  350  (Sr.  (20  £ot) 
feines  S(i?et)l  barunter,  füllt  baS  (Sange  in  eine  Saeffpri^e,  unb 
brüdt  bamit  auf  ein  butterbeftri(^eneS  ISacEbled)  ooale  Saib» 
d)en,  roeld^e  man  eine  Stunbe  trod'nen  lä§t,  unb  in  mittel» 
l)ei§em  Ofen  bädt.  — Können  au(^  mit  einem  IBlei^löffel  auf» 
gefegt  roerben. 
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1769.  Sange  SutterbiSguit. 

(£8  wirb  280  ®r.  ^funb)  33utter  leicht  unb  jebauntig 
abgerübrt,  bann  bie  feingeroiegte  «Schale  einer  halben  3^t^one, 
210  ®r.  (12  Sot)  feiner  unb  fedhS  ©igelb  bareinge* 

geben,  unb,  nachbem  bie§  nod)mal8  gut  jufamnten  abgerührt, 
280  ®r.  (Vs  ^funb)  feingefiebteS  SD^ehl  unb  ber  fteife  ©chnee 
ber  fedhS  ©iroei^  baruntergemeugt.  9iun  legt  man  fteifeä  ißapier 
fächerartig  in  3 ©tm.  (1  3^9)  breite  fjalten,  ftetlt  e8  auf  ein 
S3arfblech,  gibt  in  jebe  fjalte  uon  obiger  ÜWaffe  |e  einen  ©|* 
löffelooH,  unb  bäcEt  baö  (San je,  roährenb  bie  gefüllten  galten 
bicht  nebeneinanber , bodh  gegenseitig  im  3lufgehen  nicht  gehin* 
bert  finb,  in  gutem  Ofen  fchön  gelb.  |>ernach  wirb  baä  Slec^ 
herausgenommen,  baS  fßapier  auSeinanbergejogen,  bie  SSiSquit 
mit  bem  iUieffer  leicht  gelöst,  naCh  gänjli^em  ©rfolten  auf 
einer  glatte  übereinanbergelegt,  unb  jum  gegeben.  — 

SD7an  hat  auch  htei^äa  eigene  blecherne  f^ormen,  welche  toie 
lauter  jur  ^älfte  geöffnete  galten  auSfehen. 

1770.  SutterbiSquit  auf  anberc  3lrt. 

2D7an  wiegt  280  @r.  (Vs  ^funb)  gange  ©ier  ab,  fchlägt 
fie  in  eine  ©chüffel,  gibt  ebenfooiel  feinen  3acier  bagu,  unb 
rührt  bieS  gufammen  eine  halbe  Stunbe  gut  ab,  worauf  280  (Sr. 
(Vs  ^funb)  leicht  gerlaffene  Sutter,  ebenfooiel  feingefiebteS  iUtehl 
unb  140  ©r.  (Vi  fßfunb)  tleine  Steinbeeren  bagutommen. 
9lachbem  baS  ©angc  gehörig  untereinanbergemengt , wirb  bie 
ÜKaffe  in  leicht  mit  33utter  beftrichene  längliche  f^ormen  (S3acf* 
fteinformen)  eingefütlt,  in  mittelheifeem  Ofen  gu  fchöner  fjarbe 
gebaefen,  bann  herausgenommen,  auf  eine  f^latte  gelegt  unb 
feroiert,  — ober  man  • fchneibet  bie  SiSquit  noch  warm  mit 
einem  ÜJieffer  gu  fingerbiefen  «Schnitten,  unb  bringt  folche  über* 
einanbergelegt  gu  2:ifch. 

1771.  SutterbiSquit  mit  SRaubelu. 

Unter  bieSUJaffe  oon  ilir.  1769  werben  140  ©r.  (V*  fPfunb) 
abgegogene,  im  Ofen  gelb  geröftete,  länglichgefchnittene  Ü)?an* 
beln  gemengt,  unb  im  übrigen  gang  na^  genannter  Dtummer 
oerfahren. 

1772.  ©emois. 

^£flan  fügt  280  ©r.  (Vs  fßfunb)  fchaumig  abgerührter 
S3utter  fechS  ©igelb,  bie  Schale  einer  halben  ^Orone,  ein  flein 
wenig  «Saig  unb  280  ©r.  (Vs  fßfunb)  fein  gefiebteS  ültehl 
bei,  rührt  bieS  gufammen  noch  recht  tühtig  nach  einer  Seite 
ab,  mengt  baS  gu  fteifem  SChnee  gefchlagene  Steife  ber  fech^ 
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®ier  barunter,  unb  ftreid^t  bie  ganjc  SWaffc  nun  fingerbicf  auf 
ein  SSIed^,  um  fte  in  gutem  Ofen  gelb  ju  baden.  3)er  Sueben 
roirb  alöbann,  fo  lang  er  noch  roarm  ift,  mit  ßbocolabeglafur 
(iRr.  2059)  überftricben,  unb  naebbem  er  etroaS  abgetroefnet, 
ftiebt  man  ibn  mit  einem  großem  StuSfteeber  3U  ^albmonben 
aus  ober  oerf^neibet  benfelbcn  in  oerfebobene  SSierede,  roeicbc 
man  b^rnadb  aufgebäuft  auf  bie  glatte  orbnet.  — Sonnen  an 
ben  9länbern  na^  ^r.  1783,  ?tnmertung,  0 eruiert  werben. 

1773.  ©enuefer  Sadtoetf. 

210  ©r.  (12  Sot)  Iei(bt  gerlaffene  SButter  roirb  fcbanmtg 
gerührt,  fünf  ©igelb,  brei  ganje  @ier,  280  ©r.  (^/a  ^funb) 
!3uder  unb  etroaS  gewiegte  ^iti^onenfcbale  ba^ugetban,  unb  bieS 
gufammen  noch  einige  fortgerübrt,  julegt  fommt  bann 
ber  fefte  ©dbnee  ber  fünf  @iroei|  unb  bamit  nach  unb  nach 
280  ©r.  (Va  ^funb)  feingefiebteS  ’IRebl  barunter.  üDiefe  9Maffc 
ftrei^t  man  nun  auf  ein  butterbeftridb^i^^^»  3J2ebI  beftäubteS 
53adble(b  breimefferrüdenbid  auf,  bringt  le^tereS  in  einen 
mittelbei^cn  Ofen,  unb  bädt  bie  aJZaffe  langfam  ju  feböner 
fjarbe,  @0  lang  fie  noch  warm  ift,  roirb  fie  bann  mit  einem 
SluSfteeber  gu  runben  'plättcb^tt  auSgeftoiben,  je  auf  eines  eine 
beliebige  SWarmelabe  gegeben,  unb  biefe  mit  einem  anbern 
5ßlätidben  jugebedt,  unb  fo  fortgefabren,  bis  alle  ^lättdben 
oerroenbet.  ©ie  werben  alsbann  mit  ^uderglafur  (S^ir.  2055) 
beftricben.  — !DieS  ißadroert  fann  man,  ftatt  runb  auSftedben, 
auch  län glich  formen. 

1774.  Sbcebiitterbrot. 

280  ©r.  (Vs  ^funb)  üßebl,  140  ©r.  (V*  ^funb)  SButter, 
70  ©r.  (4  £ot)  3uder,  woran  eine  ^ü^^one  abgerieben,  unb 
ber  ©aft  einer  bulben  3^i^one  roirb  auf  bem  ?iubelbrett  3U 
einem  Seig  gearbeitet,  ben  man  mefferrüdenbid  auSroargelt. 
@r  roirb  nun  mit  einem  runben  5IuSftecber  in  ber  ©rö^e  eines 
Sßeinglafes  aiiSgeftodben,  bie  ©tüde,  entjweigef^nitten,  auf  ein 
23Ie(b  gelegt,  unb  in  einer  roobigebeijten  9iöbre  gebaden.  97acb* 
bem  fie  hart  geworben,  werben  fie  mit  ^iltonengfafur  (iJlr.  2063), 
rooDon  man  bie  |)älfte  mit  einigen  !£ropfen  So^enitle  (9^r.  2153, 
2154)  rofa  färben  lann,  beftricben,  unb  in  abgefübltem  Ofen 
bann  getrodnet. 

1775.  f^inflcrlJiöquit. 

420  ©r.  (V4  ^funb)  feiner  ^uder  roirb  mit  groölf  ©igelb 
eine  ©tunbe  febaumig  gerührt,  ebenfooiel  feines,  gefiebteS  937ebl 
unb  baS  3U  fteifem  ©ebnee  gefcblagene  ©iroeib  lei^t  barunter* 
gemengt,  unb  biefe  2)7affe  bureb  einen  ©reffiertridbter  ober  in 
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be[fcn  ©rmangelung  burd^  eine  gro^e,  unten  mit  flcinfingcrbitfer 
Deffnung  oeric^enc  ®üte  non  ftcifem  ißapicr  über  halbe  Sogen 
(Schreibpapier  gu  fingerlangen,  fämtlidh  gleid^gro^en  Stengel* 
(hen  aufgefe|t,  wobei  man  oben  unb  unten  etroaä  ftärfer  brncEt, 
fo  ba§  fie  in  ber  ajlitte  etroaS  fdhmäler  finb.  ®ic  Stengelc^en 
werben  nun,  ftarf  mit  feinem  überftreut,  mit  bem 

Rapier  auf  ein  SacEbledh  gezogen,  unb  in  jiemli^  warmem 
Ofen  fchön  gelb  gebaden,  wo  man  fie  bann  behutfam  nom 
Rapier  löst,  unb  aufeinanbergeliäuft  ju  Sifch  gibt.  — (Sollten  fte 
nidbt  gern  ablaffen,  fo  werben  fie  mit  bem  Rapier  forgfam  um* 
gelehrt,  unb  le^tereS  mit  einem  feuchten  S(hmamm  überfahren. 

1776.  g-ingcrbiSquit  auf  onbcrc  3lrt. 

560  @r.  (1  ipfunb)  feingefiebter  3uder  wirb  mit  oierunb* 
§wanjtg  ©igelb  eine  Stunbe  fchaumig  gerührt,  unb  bann  eben* 
fooiel  feines,  gefiebteS  2D7ehl  unb  ber  fteife  S(hnee  ber  oierunb* 
gwanjig  @iwei§  leidht  baruntergemengt.  3tuS  biefer  2D7affe  be* 
reitet  man  hernach  bie  SiSquit  qanr  wie  ooriqe. 

1777.  Sombcttcn. 

^n  ben  fteifgefdhlagenen  Schnee  oon  fedhjehn  @iwei§  gibt 
man  420  ®r.  Sfaub)  feinen  ^«(fer  unb  bie  fechgehn  @i* 
gelb,  fegt  bieS  in  einem  (Sdhneefeffel  ober  ^aftrol  auf  gang 
fdhwachcS  ßohlenfeuer,  unb  f(hlägt  eS  mit  bem  Schneebefen  fo 
lang,  bis  bie  307affe  bid  geworben,  waS  man  baran  fieht, 
wenn  fie,  mit  bem  Schneebefen  in  bie  ^ohe  gehoben,  in  ber  3^orm, 
wie  fie  h^^anterfäHt , einige  Slugenblide  ftehen  bleibt.  iJiun 
wirb  bie  ülJaffe  oom  fjeuer  genommen,  no(h  eine  Siertelftunbe 
lalt  gefchtagen,  unb  fol^e,  nachbem  420  @r.  (V*  troefeneS, 

feingefiekeS  üßehl  baruntergemengt,  burch  eine  ©reffierfprihe 
ober,  nadh  iHr.  1775,  bur^  eine  ÜDüte  in  ^äufdhen  auf  ein 
ißapier  gefegt,  bie  ^äufdhen  mittels  beS  Rapiers  auf  eiu  Sad* 
blech  burch’S  (Sieb  mit  beftreut,  uub  iu  mittel* 

hei§em  Ofen  gebaden.  gemach  löst  man  fie  mit  einem  bünnen 
ÜJieffer  oom  fßapier  ab,  überftreicht  ben  Soben  jebeS  berfelben 
mit  beliebiger  SWarmelabe,  unb  liebt  immer  gwei  unb  gwei 
folcheSöben  aufeinanber,  bann  rührt  man  140  @r.  (1/4  ^funb) 
feinen  ©hlöffel  ;^ohanniSbeer*  ober  ^imbeer* 

gelee  ober  ^ohannisbeer*  ober  ^imbeerfaft  glatt  an,  glaciert 
bamit,  ober  auch  mit  einer  beliebigen  anbern  ^uderglafur,  bie 
Sombatten  auf  ber  obern  Seite,  unb  legt  alle  wieber  auf  ein 
fßapier,  um  fie  in  gang  abgelühltem  Ofen  gu  trodnen.  — 
3Berben  gewöhnlich  als  'Dcffert  gegeben. 

1778.  §artc  Siöqiiit. 

Sechs  @ier  werben  fchaumig  abgerührt,  455  ®r.  (26  Sot) 
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feiner  unb  bie  ©d^ale  einer  Zitrone  beigefügt,  unb  bie8 

jufammen  noc^  gut  gcrüt)rt.  9^un  tnifc^t  man  ganj  leidet 
455  ®r.  (26  ßot)  feines  3Wet)l  barunter,  läfet  baS  ®anjc 
eine  ober  mef)rere  ©tunben  fielen,  fe^t  bann  ^äufd^cn  auf  ein 
butterbeftrid^eneS  Sadbled^,  unb  bädt  bie  S3iSquit  in  mittel* 
^ei§em  Ofen. 

1779.  SiScotenbogen. 

207an  fd^Iögt  oier  ©iroeiB  ju  feftem  ©c|nee,  gibt  140  ®r. 
(V4  ^funb)  feinen  ©igelb  barein,  unb  rül^rt 

bieS  gufaramen  fo  lang,  bis  eS  fd^aumig  ift,  bann  mengt  man 
noch  70  ®r.  (4  Sot)  feingefiebteS  2D7ebl  barunter,  ftreic^t  bie 
3)?affc  buIbfingerbidE  glei(^mäßig  auf  ein  leicht  mit  Sßutter  be» 
ftridbeneS  93Iedb,  beftreut  fic  mit  140  ®r.  (8  Sot)  abge5ogenen, 
fein  lönglidigefdbnittenen,  mit  70  ®r.  (4  Sot)  feinem 
oermengten  SKanbetn,  unb  bäcft  baS  ©anje  in  etroaS  abgefü!^!* 
tem  Ofen,  ©obalb  ber  ^ud^en  gelblidb  geworben,  nimmt  man 
i^n  beruuS,  unb  fd^neibet  i^n  in  5 ©tm.  (2  breite  unb 
15  ©tm.  (6  3oQ)  lange  ©d)nitten,  roeldbe  mit  bem  Sledb  roieber 
in  ben  Ofen  lommen,  bis  fie  oon  unten  unb  oben  fd^ön  gelb 
ftnb.  ©ie  werben  alsbann  mit  einem  bünnen  3J?effer  fd^nett  00m 
S3Iedb  gelöst,  unb  über  blecberne  Sogenformen,  weld^e  bie  ©eftalt 
eines  ^o^lgiegels  haben,  ober  über  ein  SBargelboIj  gebogen. 

?(nntcrfung.  S8ei  biefen  fotoic  ben  folgenben  Sogen  foßten  too  mög* 

jtoei  S^^^ooen  mit  ätoei  SBargclböIäern  (ober  Sogenformen)  bef^äftigt 
fein,  ba  ba§  Siegen  barüber  fe^r  f(bneH  gefebeben  niub,  Si§  bie  Sogen  auf 
bem  jhjeiten  ^otj  (ober  ber  jiDeitcn  gorm)  angebrüdt,  finb  bann  bie  auf 
bem  erften  falt  unb  fönnen  abgenommen  luerben. 

1780.  9)?anbelbogcn. 

S3on  280  ®r.  (V2  ^funb)  abgewogenen  SWanbeln  wirb  bie 
^älfte  mit  wwei  ©iwei§  fein  gefto^en,  bie  anbere  ^älfte  fein 
länglidb  gefd^nitten.  .3u  ben  gefto§encn  2D7anbeIn  gibt  man 
nun  210  ®r.  (12  £ot)  feinen  ^adEer,  unb  eS  wirb  bieS  ju* 
fammen  in  einer  Pfanne  auf  fcbwacbem  fjeuer  geröftet  unb 
abgetrodnet,  bis  eS  ni(bt  me^r  flebt  unb  bie  üßanbeln  gelblid^ 
finb.  97adbbem  eS  nodt)malS  mit  brei  @iwei§  im  fJJiorfer  jäh 
geftofeen,  wirb  eS  in  eine  ©djüffel  genommen,  bie  länglicbge* 
febnittenen  ÜKanbeln,  bie  feingewiegte  ©dE)aIe  einer  halben  Zitrone 
unb  35  ®r.  (2  Sot)  feingefdbnittener  .gitronat  bajugegeben, 
unb  baS  ©anwe  gut  untereinanbergemengt.  ©ollte  ber  2ieig 
Wu  feft  für’S  Slufftreidben  fein,  fo  nimmt  man  noch  fo  oiel  @i* 
weil  baju,  bah  eS  einen  gäben  Steig  gibt,  ben  man  nodb  ftreidben 
fann.  SDaoon  werben  bann  auf  ein  wadbSbeftricbeneS  33Iecb 
Häufchen  gefegt,  weldbe  man  mit  bem  Söffel  plattbrüdt,  in 


600 


Älein c8  ffiacfnjcrf. 


mittel^eißem  Ofen  gelb  bädt,  nnb  I)ernad^  fd^nell  über  S3ogen* 
formen  ober  SCßargel^öIjer  frümmt.  — 3J?an  fann  ben  €etg 
Qud)  auf  Oblate  sroeimefferrüdenbicf  aufftreic^en,  unb  fobann 
mit  einem  guten  ÜJleffer  ju  äroeifingerbreiten  (Streifen  fcbneiben, 
roeld)c  man  über  Sogenformen  legt,  bamit  nebeneinanber  auf 
ein  Sadblec^  ftellt,  unb  fo  lei^t  bädt. 

1781.  ©crü^rte  9JianbcIbogeu. 

140  ®r.  (Vi  ^funb)  feines  aJJel)!,  280  ®r.  (V*  ^funb) 
feiner  ^uder  unb  420  ®r.  ipfunb)  fein  länglicbgefcbnittene 
aWanbeln  roerben  mit  brei  bis  oier  ®iern  ju  einem  bidflüffigen 
2:eig  ungerührt,  biefer  ftarf  mefferrüdenbid  mit  bem  Söffet 
auf  ein  butterbefirid^eueS  S3Iecb  gleid)mä§ig  aufgeftrid)en,  mit 
feinem  ^uder  ftart  beftäubt,  unb,  roenn  le^terer  gerfloffen  ift, 
in  etroaS  abgefü^Ilem  Sadofen  gebaden.  Sobalb  ber  tu(^en 
gelblich  geroorben,  nimmt  man  i^n  aus  bem  Ofen,  unb  fd)neibet 
if)n  in  5 ®tm,  (2  &i^eite  unb  15  Stm.  (6  3oQ) 
Schnitten,  roeldhe  auf  bem  S3Ied)  roieber  in  ben  Ofen  fommen, 
bis  fie  oon  unten  unb  oben  fchön  gelb  finb,  unb  bann  mit 
einem  bünnen  ÜJieffer  fchnetl  oom  33led)  gelöst  unb  fofort  über 
Sogenformen  ober  ein  SBargelholj  gebogen  roerben.  — ^ann 
man  auch  ^oie  bie  oorigen  auf  Oblate  bereiten,  unb  ebenfo 
bann  auf  S3ogenformen  baden. 

1782.  aJianbelbogcn  auf  anbere  3lrt. 

210  ®r.  (12  Sot)  abgegogene,  mit  ©iroei^  feingeftogene 
ÜKanbeln  roerben  mit  175  ®r.  (10  Sot)  geftobenem  3^der 
unb  nodh  einigen  ©iroeib  in  einer  Pfanne  ju  einem  biden  örei 
angerührt,  ben  man  auf  bem  Steuer  fchnetl  ein  roenig  röftet, 
bis  bie  2D7affe  heib  geroorben.  iJiun  ftreicht  man  fie  fofort 
heib  auf  Oblate  mefferrüdenbid  auf,  fchneibet  barauS  bann 
IV2  (Va  breite  unb  8 ©tm.  (3  3oÖ)  lauge 

Streifen,  legt  folche  über  S3ogenformen,  unb  bädt  fie  in  gutem 
Ofen  f^netl  heögelt».  — Hüter  bie  ÜJlaffe  tann  ein  Kaffeelöffel 
feingeroiegte  .3itronenf(^ale , 18  @r.  (1  Sot)  ^omeranäenfchalc 
unb  ebenfooiel  3't^ouat,  foroie  einige  bittere  OJianbeln,  aöeS 
fein  geroiegt,  gemengt  roerben. 

1783.  9Jianbclbogcn  auf  franäöfifdjc  ^rt. 

420  ®r.  (3/4  ^funb)  abgewogene,  fein  längtidh  gefchnittene 
2D7anbeln,  560  ®r.  (1  i}3funb)  feingefiebter  ^uder,  fe^S  ©iroeib 
unb  oier  ©blöffel  3J?eht  roerben  wu  einem  bidflüfftgen  2ieig 
angemacht,  ben  man  auf  wrocifingerbreitc  unb  nicht  ganj  21  ©tm. 
(V4  ®t(e)  lange  Oblatenftreifen  mefferrüdenbief  aufftreicht. 
®aS  ?lufgeftrichene  roirb  nun  auf  einem  S3adblech  in  abge>* 
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fü^Itcm  Ofen  lid^tqclb  gebaefen,  bann  ^erauSgenomnten,  unb  fo 
fd^nell  al«  möglid^  über  Sogenformen  ober  SBargel^öI^er  ge^ 
bogen.  — SWan  fann  auc^  bie  Sogen,  o^ne  fie  auf  ein  Saef» 
blec^  ju  bringen,  fofort  auf  ben  blediernen  fjornten  baden, 
roe^eS  Serfal)ren  eigentlii^  baS  fi^erere  ift. 

Slnmetfung.  Sllte  biefe  SJianbelbogen  feigen  fc^r  gut  au8,  wenn 
mon  fte,  nad)bem  fie  gebogen  finb,  mit  ben  ©eitenreinbern  in  üerflopfteS 
©imeib  unb  bonn  in  ©robsuder  (5Wr.  2054)  tunft;  fie  befommen  baburc^ 
eine  ©infnffung.  9?a^  bem  Sintaud^en  in  ben  ©robjuder  nierben  fte 
bei  ©eite  geftellt  unb  getrodnet. 

1784.  9KanbtIfd)nittcn. 

280  @r.  (V2  ^funb)  feiner  3ii<^er,  ftarf  gewogene  280  @r. 

! {^li  ^funb)  iKe^I,  ebenfoniel  abgewogene,  mit  einem  @iroei§ 
feingeftobene  3J?anbeIn,  ba§  gleid^e  Quantum  Sutter  unb  bic 
feingeroiegte  ©(i^ale  einer  batben  Zitrone  roirb  jufammen  auf 
einem  Sadbrett  fo  lang  mit  ben  |)änben  untereinanbergerieben, 
bis  eS  einen  Steig  gibt.  3luS  biefem  formt  man  nun  finger* 
lange  unb  fingerbide  Sffiürftd)en,  roeld)e  man  auf  ein  Ieid)t  mit 
i Sutter  beftri(^eneS  Sadbied)  nic^t  wu  nabe  aneinanber  fe^t, 
; bann  jebeS  ber  Sänge  nadb  mit  bem  f^inger  breitbrüdt,  mit 
: oerflopftem  @i  beftreit^t,  unb  in  mittelbeibem  Ofen  bädt. 

1785.  3urfctbrejcln. 

280  ®r.  (Vs  ^funb)  feines  üßebl,  ebenfooiel  3^der, 
140  ®r.  (V4  ^funb)  Sutter,  ein  ganzes  @i,  @igelb  unb 
! etroaS  feingeroiegte  3^tronenfdbaIe  roirb  jufammen  ju  einem 
i Steig  angemadbt,  biefer  leicbt  oerarbeitet  unb  eine  ©tunbe  an 
I einen  falten  Ort  geftedt,  befna^b  in  nu§gro§e  ©tüdeben  wer* 
; teilt,  unb  in  lange  SBürftdben  gerollt,  beren  jebeS  w’-t  einer 
i Srewel  (iRinglein)  geformt  roirb,  SDie  Sreweln  roerben  nun 
: mit  oerflopftem  @t  beftridben,  mit  ber  beftricbenen  ©eite  in 
I ©robwuder  (iRr.  2054)  getaucht,  unb  bann  auf  einem  leidbt 
I mit  Sutter  beftricbenen  Slecb  in  nicht  wn  b^iBent  Ofen  gelbli^ 
gebaden. 

1786.  Sfanbelbrewcln. 

@S  roirb  280  ®r.  (Vs  fßfunt))  3nder,  245  ®r.  (14  Sot) 
S Sutter,  420  ®r.  (V4  fpfunb)  üßebV  ein  ©tüdeben  feingefto^ene 
|l  Saniße  unb  280  ®r,  (Vs  ^funb)  abgewogene,  mit  w^ei  @iroei§ 
» feingeftofeene  ßJtanbeln  mit  oier  Sigelb  wn  einem  Steig  ange* 
ma^t,  ben  man  eine  ©tunbe  rul)en  läfit,  bann  formt  man 
ibn  roie  oorigen  wu  Sreweln,  legt  biefe  auf  ein  lei^t  mitSutter 
; beftricbenes  Slecb,  beftreiebt  fie  mit  oerflopftem  @i,  unb  bädt 
' fie  fdbon  gelb  in  ni^t  wu  beifeem  0>fen. 
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Stnmerfung.  ©oiDol^I  bei  bicfcn  al§  ben  bor^ergel^enben  Srejcln 
ba^  bcr  leig  nic^t  ju  biel,  fonbcm  mufe  möglt^ft  leicht  gearbeitet  fein, 

»eil  fonft  bie  SButter  gern  fd^miljt,  unb  bie  Srejeln  ni(^t  fo  onfc^nlt^ 
toerben. 

1787.  ©nglifd^cö  2J^iecl)adti)crf. 

420  @r.  (8/4  ^funb)  3Ke^l  toirb  auf  ein  SacEbrett  ge* 
nommen,  unb  baju  280  (Sr.  (^/g  ^funb)  ger bröselte  S3utter, 
140  (Sr.  (V4  ^funb)  bai^tQe’Eo^te,  burc^  ein  @ieb 

gebrücfte  (Sigelb,  5roei  ß^löffet  SSanitlejUcEer  (?fir.  2050)  unb 
brei  ($ier.  ®ie§  roirb  mit  einem  großen  iUZeffer  gut  miteinanber 
oermengt,  bann  leidet  §u  einem  STeig  gearbeitet,  unb  aus  biefem 
nun  oerfc^iebeneS  93acEroert  formiert,  als  S,  |)örndben,  Srejeln, 
iRinglein  u.  f.  m,,  toas  man  auf  ein  butterbeftric^eneS  Sad* 
blecb  orbnet,  mit  oerEIopftem  (Sigelb  überftreid)t,  mit 
beftäubt,  unb  in  abgefü^Item  Ofen  gelb  bdcft. 

1788.  S^l^ccritige. 

280  ®r.  (Va  fPfunb)  ÜKe^I,  ebenfooiel  140  ®r. 

(V*  ^funb)  SButter,  brei  ($ier,  ein  Kein  raenig  ©alj  unb  70  @r. 

(4  Sot)  abgewogene,  feingeroiegte  SKanbeln  mac^t  man  jufammen 
auf  bem  Sadbrett  ju  einem  STeig  an,  unb  Iä§t  folgen  an 
einem  falten  Ort  eine  ©tunbe  ruf)en.  9fiun  roerben  35 — 52  ®r. 

(2 — 3 Sot)  fd^roere  ©tüdd^en  baoon  abgefd^nitten,  roeld^e 
man  auf  bem  bemef)Iten  Sadbrett  mit  ben  ^änben  länglicb 
auSroargelt,  bann  ju  iRinglein  formt,  unb  biefe  auf  ein  mit 
Sutter  abgeriebenes  5Bled^  nid^t  ju  na^e  aneinanber  legt,  97ad^= 
bem  fie  mit  oerflopftem  @i  beftrid^en,  roerben  fie  mit  ®rob*  ' 
juder  (97r.  2054)  beftreut,  unb  in  nid^t  ju  l^ei^em  Ofen  gelb 
gebaden. 

1789.  Sroftliancr  .^öntd^en. 

525  @r.  (30  Sot)  ü«e^I,  280  @r.  (Va  ^funb)  3uder, 
420  (Sr.  (3/4  ^funb)  Sutter,  brei  @ier,  oier  (Sigelb  unb  ein 
(Sfelöffel  2051)  roirb  gufammen  auf  bem  j 

Sadbrett  mit  ben  ^änben  leidet  wu  einem  STeig  gearbeitet, 
rocld^en  man  eine  ©tunbe  ruf)en  lä^t.  Dann  oerf^neibet  man 
t^n  in  35  ®r.  (2  Sot)  fernere  ©tüdd^en,  roargelt  fold^c 
f)albfingerbid  länglidE)  aus,  rbnt  jebeS  übereinanber , unb  legt 
fie  fofort  gefrümmt  auf  ein  mit  g^ett  abgeriebeneS  Sledb,  um 
fie  fo,  mit  oerflopftem  @i  beftrii^en  unb  mit  ^urfer  beftäubt, 
f(^ön  gu  baden. 

1790.  fOiannl^cimer  Srcwcln. 

280  (Sr.  (Va  ^funb)  52  (Sr.  (3  Sot)  roeidbge* 

machte  SSutter,  brei  (gier,  ein  roenig  ©alg  unb  350  @r.  . 
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(20  £ot)  2D?e^I  roirb  auf  bem  Sadbrett  ju  einem  jTetg  ju* 
fammcngemai^t , roorauS  man,  nacbbem  man  i^n  bebedt  eine 
©tunbe  fielen  gelaffen,  nad^  1785  SBrejeln  formt,  biefc 
auf  ein  mit  Sutter  abgeriebencS  Sled^  legt,  mit  oerflopftem  @i 
beftreic^t,  mit  beftäubt  unb  gut  bädt. 

1791.  fßlunbcrbrcjcln. 

2D7an  nimmt  auf  baS  SBadbrett  420  ®r.  fßfunb) 
aJZebl  nebft  52  ®r.  (3  Sot)  35  ®r.  (2  Sot)  ge* 

brodeltet  Sutter,  18  ®r.  (1  Sot)  abgewogenen  gewiegten  fü§en 
unb  ad)t  ©tüd  abgewogenen  gewiegten  bittern  ^anbeln,  einem 
@i,  einem  Kaffeelöffel  feingewiegter  ^ttronenf^ale,  einer  OKeffer* 
fpige  ©alw  unb  Vie  (V4  ®d|oppen)  ÜKild^,  unb  arbeitet 
bieS  wi^  einem  STeig,  ben  man  bebedt  eine  ©tunbe  rut)en 
lä^t.  Sn§bann  wargelt  man  il)n  aus,  unb  nad)bem  175  @r. 
(10  Sot)  weicbgelnetete  Sutter  barein  eingej plagen,  wirb  er 
na(^  97r.  1394  aufS  neue  auSgewargelt,  unb  biefeS  SBer* 
fal)ren  noch  ixod'  bis  breimal  wiebcr|oIt.  (Snblid^  wargelt 
man  ben  Seig  wu  einer  l)nlbfingerbiden  fpiatte,  unb  ftid^t  bie* 
felbe  bann  mit  einer  Srewel*  ober  ®utterbIumenform  aus  ober 
formt  barauS  nac^  9?r.  1785  Sreweln,  orbnet  bernad^  aCleS 
SluSgeftodbene  ober  Geformte  auf  abgeriebene  SBadbledbe,  beftreidbt 
es  mit  oerflopftem  (Si,  unb  bädt  eS  mit  ^nder  beftäubt  im 
Ofen  fdbön  gelb. 

1792.  Orbinärc  Sröfclbrcwcln. 

350  ®r.  (20Sot)  SOiebl,  140  ®r.  (V4  ^funb)  93utter,  105 
@r.  (6  Sot)  3nder,  brei  @ier,  eine  iDiefferfpiie  Slmmonium  (ift 
in  ber  Slpot^efe  wu  befommen)  unb  eine  ^rife  ©alw  loirb  auf 
bem  33adbrett  wu  einem  Steig  wufammengemadbt,  unb  baoon 
fleine  Sreweln  geformt.  SDiefe  werben  auf  baS  mit  S3utter  ab* 
geriebene  33adbled)  georbnet,  mit  oerflopftem  @i  beftridben,  mit 
grobem  ^nder  beftreut,  unb  in  ni(^t  wu  b^ife^ui  Ofen  eine 
33iertelftunbe  gelb  gebaden. 

1793.  Kaftanicnbrot. 

560  ®r.  (1  fßfunb)  Kaftanien  werben  an  ber  ©eite  einge* 
fdbnitten,  auf  einem  ißledb  ober  anbereu  ©efcbirr  im  Ofen  auf 
gewöhnliche  31rt  gebraten  (97r.  2119),  unb  alsbann,  nac^bem 
©cbale  unb  §aut  entfernt,  im  2)7örfer  fein  gefto^en.  9lun 
wirb  gefiebteS  üJiebl,  werf’rödelte  SBulter  unb  feiner  ^udfer,  oon 
jebem  140  ®r.  (V4  ^funb),  ein  ganweS  @i  unb  ein  (Sigelb  mit 
ben  geflohenen  unb  burdb’S  ©ieb  ober  einen  SDurcbfchlag  ge» 
ftridbenen  Kaftanien,  jeht  nocl)  ungefähr  210  ®r.  (12  Sot) 
betragenb,  wu  einem  feinen  Steig  gearbeitet,  unb  barauS  finger* 
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bidc  unb  fingerlange  Sßürft^en  geformt,  mlöit  man  auf  ein 
butterbeftric^encS  93Iec^  reifit,  mit  oerflopftem  @i  beftrcic^t,  unb 
in  abgelüt)ltem  Ofen  langfam  bädt. 

1794.  ?lni8liitl)Iein.  5tniötoürftd)en. 

280  ®r.  (Vs  ^funb)  abgewogene,  feingefto§ene  äßanbeln, 
barunter  einige  bittere,  unb  ebenfooiet  wirb  mit  jmei 

ganjen  (Siern  unb  oier  @igelb  gut  oerrü^rt,  baju  280  @r. 
(Vs  ^funb)  feingefiebteS  9Jiei)I,  eine  ^rife  ©alj  unb  jmei  big 
brei  S^Iöftel  ftarfer  ?Inigtt)ee  (fie^e  3fir.  1561)  gegeben,  unb 
bieg  ju  einem  STeig  uerarbeitet,  roeld^en  man  fingerbid  aug* 
roargelt,  unb  bann  eine  ©tunbe  flehen  Iä|t.  ?fiun  roerben 
baraug  3Bürftd)en  gemacht  ober  mit  einem  fleinen  ®Iag  ober 
SIugfted)er  ßüd)Iein  auggeflod)en,  foli^e  auf  ein  mit  SBac^g  be= 
ftricbeneg  S3Ie(^  gelegt,  mit  oerllopftem  @i  beftrid)en,  unb  in 
abgefü^Item  Ofen  langfam  gebaden. 

5lnnterlung.  28UI  man  ein  SSacEblecb  mit  5E3a(^§  beftreicfien,  fo 
mub  erftereä  etwas  erwärmt  fein;  bebor  bann  ba§  Sadtwerl  barauffommt, 
Wbt  man  baS  SBlecb  Wieber  erfalten. 

1795.  ^armclitcrblii^lein. 

140  ®r.  (8  £ot)  ga^^äeg  (£i,  w^oei  Sigelb, 

etmag  feiner  ©c^ale  unb  ®aft  einer 

fd)aumig  gerührt,  unb  bann  210  ®r.  (12  £ot)  ÜJtef)!  ba* 
runtergemengt.  SSon  biefer  OJiaffe  fe^t  man  nun  auf  ein  roai^g* 
beftridieneg  Sied)  mit  einem  Kaffeelöffel  fpiä^cben,  belegt  biefe 
mit  fein  längli^  gefd)nittenen  3J2anbeIn  unb  iRofinen,  unb  bädt 
fie  bei  mäßiger  |)i|e. 

1796.  ,^afclnu9ö)ürft(ficn. 

560  @r.  (1  fpfunb)  ^afelnüffe  roerben  aufgeflopft,  unb 
bie  ßerne  auf  einem  Sled^  ^tn  roormen  Ofen  gelb  geröftet,  big 
bag  braune  ^äuteben  fid)  baoon  ablögt,  roeicbeg  man  bann  roeg* 
nimmt  unb  bie  Seme  in  einem  ÜRörfer  mit  einem  @i  fein  oer* 
ftö^t.  Se^terc,  no(^  280  ®r.  (Vs  ^funb)  roiegenb,  roerben  nun 
nebft  280  ®r.  (Vs  ^funb)  3wder,  ebenfooiel  Sutter,  420  ®r. 
(Vi  ^funb)  aRet)I  unb  ein  roenig  ©alj  mit  wroei  ganzen  @iern 
unb  oier  Sigelb  ju  einem  feinen  5teig  gearbeitet,  aug  bem  man 
fingerbide  unb  fingerlange  SOBürftiben  formt,  foicbe  auf  ein 
butterbeftricbeneg  Sied)  reibt,  mit  oertlopftem  @i  beftreid^t,  unb 
in  abgetübltem  Ofen  langfam  bädt. 

1797.  füJianbclroürftcbcii. 

a)?an  ftö^t  245  ®r.  (14  Sot)  filfee  unb  9 ®r.  (Vs  Sot) 
bittere,  abgewogene  ÜRanbeln  fein  mit  einem  (Si,  ma(bt  bieg  mit 
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280  ®r.  (Vs  S3utter,  420  ®r.  (*/i  ^funb) 

SDIebl,  etroaS  @alj,  jtoei  ganjen  @iern  unb  oier  @tgelb  jU 
einem  STetg  an,  fnctet  jold^en  fein,  unb  formt  barauS  bann 
fingerbide  unb  fingerlange  SBürftcben,  roeld^e  auf  ein  butterbe» 
ftric^eneS  93Ied^  gereit)t,  mit  oerflopftem  @i  beftric^en  unb  in 
abgetüt)Item  Ofen  langfam  gebaden  roerben. 

31  unter  fung.  ®iefc  fotnie  norberge^enbe  §afelnubwürftd^en  fc^en 
fe^r  gut  auS,  wenn  fic  mit  titer  Sblöffel  Johannisbeergelee  ober  3iprifofen» 
marmelabe,  in  welche  bier  bt§  fe^S  ©blöffet  feiner  gerührt  würbe, 

überjogen  unb  bann  auf  bem  Dfen,  ober  in  ganj  abgetühltem  Ofen,  ge» 
trodnet  werben.  3ludh  tann  man,  ftatt  SBürftchen,  eben  fo  gut  Kränjdhen, 
©terne,  ißlä^^en,  überhaiiftt  jebeS  beliebige  anbere SKufter  auSftechen. 

1798.  föZanbelfränjdicn. 

140  @r.  (Vi  ^funb)  SButter  unb  18  @r.  (1  Sot)  ©dhmalj 
wirb  fchüumig  gerührt,  140  @r.  ^funb)  ^uder  unb  oier 
l^arte  (Sigelb  bur(^  ein  ©ieb  geftrichen,  unb  bieS  ^ufammen  mit 
^roei  f leinen  ganjen  @iern,  jmei  @igelb  unb  210  ®r.  (12  £ot) 
2D7el)I  auf  bem  bemelfiten  fSadbrett  gu  einem  leichten  £eig  ge» 
arbeitet,  iliac^bem  biefer  jroeimefferrüdenbid  auSgeroargelt,  ftidh* 
man  mit  einem  runben  ^luSflech^i^  fßlättchen  auS,  roeldhe  bann 
in  ber  SDlittc  nodhmalS  mit  einem  Heineren  ^uäftecher  auSge» 
ftochen  roerben,  fo  bafe  eS  KrÖnj(^en  gibt,  !3Mefe  ftreidht  man 
mit  (Si  an,  beftreut  fie  mit  fD?anbeln  unb  ^^^dt  fte 

in  nicht  ju  heiBem  Ofen. 

1799.  9luBf)tä^cin. 

280  ®r.  (Vs  fßfunb)  ^uder  roirb  mit  brei  fleinen  ganzen 
®iern  ju  «Schaum  gerührt,  hierein  280  @r.  (Vs  ffSfunb)  ge» 
roiegte  9iuBterne  gegeben,  unb  oon  biefer  üßaffe  bann  auf  Ob» 
laten  |>äufchen  gefegt,  roel(he  man  langfam  bädt. 

1800.  97uBIaibd)cn. 

280  @r.  (Vs  fPfunb)  feingeftoBene  ^uBferne  roerben  auf 
einem  ißadbrett  mit  ebenfooiel  3uder  unb  brei  @iern  mit  ben 
^änben  gut  untereinanbergemengt,  unb  bie  3D7affe  eine  halbe 
Stunbe  ftehen  gelaffen,  iliun  gibt  man  sroei  (SBlöffel  Kirfch» 
roaffer  barein,  mengt  aüeS  nodh  gut  untereinanber,  unb  fegt 
bann  Häufchen  baoon  auf  ein  butterbeftricheneS  iSIedh,  roel^e 
nicht  gu  ftar!  in  etroaS  abgelühltem  Ofen  gebaden  roerben. 

1801.  flJialroncn. 

33on  ber  3J^a!ronenmaffe  9lr.  1681,  unter  roelche  man 
140  ®r.  ^futib)  mehr  ^^der  nimmt,  roerben  mit  einem 
Söffel  Heine  runbe  ober  längliche  |)äufchen  auf  ein  butterbe» 
ftricheneS  ober  mit  Oblate  belegtes  S3lech  gefegt,  biefe  leicht 
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mit  ^uder  überfäet,  eine  ©tunbe  fte^cn  gelaffcn,  unb  ^ernad^ 
in  abgefül^ltem  Ofen  fet)r  langfam  fc^ön  gelb  gebaden. 

Slnmctfung.  58ei  allent  Weinen  SSacEroctf,  roeld^e§  ouf  Oblate  ge= 
baden  tt)irb,  mub  ba§  ^cröorftebenbe  bcr  Oblate  nac^  bem  Saden  ringsum 
abgebro^en  werben. 

1802.  aJJafronen  auf  anberc  ?lrt. 

280  ®r.  (V2  ^funb)  roirb  mit  ätoei  ©iroeib  eine 

35iertelftunbe  gerührt,  280  @r.  (Va  ^funb)  abgewogene  SWanbeln 
mit  einem  ©iroeib  fein  geftoben,  unb  baö  ©anje  jufammen  mit 
etroaS  ^'tioi^cnfaft  noch  eine  SSiertelftunbe  gerührt.  ?tlsbann  roirb 
ein  SadEbled)  mit  Oblate  belegt,  oon  ber  9!J?affe  runbe  ^äufcben 
baraufgefe^t,  unb  biefe  bet  mäbiger  ^i^e  fc^ön  gelb  gebacfen. 

1803.  ^afelnubmafroncn. 

1804.  ^iftojicnmafroneii. 

bereitet  man  ganj  roie  oorige,  nur  roerben,  ftatt  SOianbeln, 
^afelnüffe  ober  ebenfooiele  ^iftawien  oerroenbet. 

1805.  6:^ocoIabcma!ronen. 

3Wan  ftobe  560  ®r.  (1  ^funb)  oom  @taub  gereinigte 
3J?anbeIn  mit  brei  ©iroeib,  tt)ue  ba§  ©eftobene  in  eine  ©c^üffel, 
unb  rül)re  140  ®r.  (V*  ?ßfunb)  geriebene  ©t)ocoIabe,  560  ®r. 
(1  ^funb)  ^ucEer,  unb  oier  ju  ©^nee  gefd)lagene  ©iroeib  barunter. 
3Son  biefer  ÜJJaffe  fe^e  man  runbe  |)äufct)en  auf  Oblate,  unb 
bade  bie  SJtafronen  mie  oorige.  Sill  man  fie  oerjieren,  fo 
lann  man  fie  nad^  bem  SacEen  mit  ©^ocolabeglafur  OJir.  2059) 
überwiesen  unb  mit  geSadten  ^iftawien  beftreuen;  im  roarmen 
iRoSr  läbt  man  fie  bann  trodnen. 

1806.  SfianbclSäuftben. 

280  ©r.  (Va  ^funb)  abgewogene  SJianbeln  merben  fein 
Iängli(^  gefd^nitten,  unb  im  roarmen  Ofen  auf  einem  58IedS  ge= 
trodnet,  175  ®r.  (10  £ot)  feiner  fteifcn 

©(^nee  non  brei  ©iroeib  eine  SaEbe  ©tunbe  gerührt,  unb  ba= 
runter  nun  70  ©r.  (4  £ot)  feingefd^nittener  ^it^owat,  18  ©r. 
(1  Sot)  SUieSI  unb  bie  getrodneten  ÜJtanbeln  gemengt.  23on 
biefer  ^affe  fe^t  man  auf  ein  mit  Oblate  belegtet  Slei^  mit 
einem  Soffel  fleine  |)äufdSen,  unb  bädt  biefe  gelblidS  in  abge» 
füSItem  Ofen. 

1807.  ©oufflicrtc  ffJianbcISäufdjcu. 

280  ©r.  (Va  ^funb)  feiner  3uder  unb  ein  grobe§  ©iroeib 
roirb  wu  bidem  ©d)nee  abgerü^rt,  unb  barein  140  @r.  (V^  ^fpb) 
ftiftartig  gefdbnittene  lUJanbeln  gemengt,  roa§  ^Enen 

biden  5leig  gibt,  ßierau^  formt  man  nun  in  ber  mit  Saffer 


fileincS  ®acfJoerf. 


607 


befeud^teten  ^anb  nufegroBc  tügeld^en,  fe^t  btcfe  fingerbreit  auS* 
einanber  auf  ein  butterbeftrid^eneS  Rapier  ober  mit  Oblate  be- 
legtes SSIedb,  unb  bä(ft  fie  in  ni^t  ju  beiBent  Ofen,  roobei  fie 
fdbön  auflaufen  unb  baburdb  ein  bübfdieS,  lei^teS  ?lusfeben  haben. 

1808.  Staune  3Wanbclbnuftt)cn. 

420  ®r.  ^funb)  ungef(^älte,  quergef(bnittene  3J2anbeIn 
roerben  mit  jroei  ^anbootl  ^udEer  heÖGelb  gcröftet.  9<?un  rül)rt 
man  oier  @ier  eine  halbe  ©tunbe  mit  420  ®r.  (®/4  ^funb) 
feinem  ^wdEer,  unb  mengt  barunter  bann  bie  feingeroiegte  ©dhale 
einer  halben  ^^ti^one,  bie  geröfteten  2D7anbcln  unb  gule^t  noch 
280  @r.  (V2  ^funb)  feingefiebteS  3J?ehl.  Son  biefer  2D7affe 
merben  runbe  ^äufdhen  auf  ein  mit  Sutter  betriebenes  Sledh 
gefe|t,  biefelben  eine  halbe  ©tunbe  fo  ftehen  gelaffen,  unb  her» 
nadh  fdhön  gebadlen. 

1809.  Sittere  SJlanbcIlaibchcn. 

420  (Sr.  (8/4  ^funb)  füBe  unb  70  @r.  (4  £ot)  bittere 
SJianbeln  merben  abgewogen,  unb  mit  jmei  ©irociB  fein  geftoBen, 
bann  gemogen,  eben  fo  fdhmer  ^uder  genommen,  bieS  jufammen 
in  einer  ©chüffel  gut  oermifebt,  unb  ber  fteife  ©dhnec  oon  oier 
SimeiB  baruntergerührt.  Son  biefer  SOkffe  fe^t  man  nun  Heine 
^äufdhen  auf  ein  mit  Oblate  belegtes  Sle(b,  unb  nadhbem  man 
fol^e  leicht  mit  ^udEer  überfäet  unb  eine  ©tunbe  hat  ftehen 
laffen,  bäcEt  man  fie  fd)ön  gelb  in  abgetiihltem  Ofen. 

1810.  ©üBc  fölonbcIfüchlEin. 

üKan  rührt  280  (Sr.  (V2  ^funb)  feingefiebten  3ucEer  unb 
oier  ßigelb  eine  gute  halbe  ©tunbe  redht  flaumig,  unb  mengt 
bann  280  ®r.  (V2  ^funb)  aWanbeln,  bie  ©^ale  einer  ^il^one 
unb  70  @r.  (4  Sot)  ^iHonat,  aQeS  fein  oermiegt,  barunter. 
97un  f^lägt  man  baS  SBeiBe  ber  oier  (Sier  p bidEem  ©chnee, 
unb  gibt  biefen  ganj  leicht  unter  obige  aJiaffe;  h^^i^adh  fegt 
man  oon  legterer  mit  einem  Kaffeelöffel  ^äuf^en  auf  Oblate, 
unb  bädt  fie  fdhön  gelb  in  nicht  ju  heiB^oi  9?ohr. 

1811.  Kleine  ?lnisf(hnitteii. 

280  @r.  (V2  ^funb)  feingefiebter  3a<^er  mirb  mit  brei 
@iern  eine  halbe  ©tunbe  gerührt,  bis  er  bicElidh  ift,  bann  bie 
feingemiegte  ©dhale  einer  halben  3^trone,  ein  (SBlöffel  SlniS 
unb  280  ®r.  (V2  ^funb)  207ehl  baruntergemengt,  unb  bie 
2D7affe  auf  bem  9>tubelbrett  mit  ber  |)anb  p langen,  gmeifinger- 
bicEen  SBürftchen  auSgemargelt , melche  man  auf  ein  butterbe* 
ftri(^eneS  Siech  legt,  unb  ber  Sänge  nach  ©dhnitt  barein* 
madht.  9iachbem  biefelben  nun  in  etmaS  abgefühltem  Ofen 
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gcbaden,  fd^neibct  man  fie  fofort  in  ©d^nittcn,  rei^t  biejc  auf 
ein  S3Iec^,  unb  röftet  fic  üc^tgelb  in  mittelijei^em  Ofen. 

1812.  kleine  9J?anbcIfd)nittcn. 

jDic  93et)anblung  ift  ganj  roic  bei  notiger  ^^iummer,  nur 
gibt  man  in  bie  ÜJiaffe,  ftatt  StniS,  140  ®r.  (V4  fPfunb)  fein 
längltd^  gefebnittene,  äunor  auf  einem  93(ecb  im  Ofen  gcröftete 
SWanbeln. 

Sinnt  er  fung.  S3ci  allen  int  Dfen  ju  röftenben  (S^nitten  ift  ju  bc* 
ödsten,  bab  ba§  fRöften  fe^r  fd^nell  gefebebe,  bantit  fie  nic^t  auätroefnen. 

1813.  2;riStfcbnittcn. 

IVio  (2  fPfunb)  3J?ei)l  roirb  in  eine  ©dbüffel  genom* 
men,  unb  in  ber  SDiitte  beSfelben  mit  lauer  2J2it(b  unb  nier  @§löffeln 
^efe  (70  ®r.  fßrebbefe)  ein  33orteig  gemad^t,  ben  man  an  einem 
roarmen  Ort  fo  lang  geben  lobt,  bis  er  roieber  äufammenföllt, 
bann  rübrt  man  140  @r.  (V4  fßfunb)  SSutter  leicht  ab,  gibt 
105  ®r.  (6  £ot)  ätoei  @ier  unb  ein  inenig  ©alg 

barein,  unb  fügt  ben  SSorteig  bei.  2D7an  macht  nun  baS  (Sanje 
mit  lauer  ajiitdt)  gu  einem  nicht  gu  feften  Seig  an,  arbeitet 
foldhen  auf  bem  97ubelbrett  gut  ab,  unb  formt  ihn  gu  einem 
langen  SBeefen,  welchen  man  an  einem  roarmen  Ort  gehen  lä^t, 
unb  he^^iiCK^h  mittelheibem  Ofen  bäcEt.  37adh  einigen  Stagen 
fchneibet  man  ben  SBeden  in  h^Ibfingerbide  (S^nitten,  beren 
jebe  man  mit  ©iroeib  ober,  roaS  beffer  ift,  mit  SBein  anftreicht, 
aHe  bid  mit  5triötgucler  überftreut,  unb  einen  STag  trodnen 
läbt,  bann  werben  fie  umgefehrt,  auch  ^luf  ber  anbern  ©eite 
mit  ©iroeib  ober  Sßein  angeftridhen  unb  bid  mit  2:ri6tgucfer  J 
überftreut,  unb  nochmals  getrodnet.  — Um  ben  STriötguefer  j 
gu  betommen,  wirb  140  @r.  (V4  fßfunb)  grober,  roeiber  3uder,  < 

9 ©r.  (V3  2ot)  feiner  eine  fD^efferfpihe  feingeftobenc  ! 

Stellen  unb  um  neun  fßfennig  puIoerifierteS  ©anbelholg  gut 
untereinabergemengt.  Slu(h  lann  man  ben  SCriöt  fchon  fertig 
beim  ft'onbitor  holen. 

1814.  gjtütficin. 

560  ©r.  (1  ^funb)  3i^^er  roirb  mit  fedhS  ©iern  eine 
©tunbe  gerührt,  unb  bamit  nodh  einige  SDtinuten  140  ©r. 

(8  Sot)  abgegogene,  feingeroiegte  SJtanbeln  unb  bie  feingeroiegte 
©dhale  einer  ^it^one.  Stachbem  560  ©r.  (1  fßfunb)  33?ehl 
baruntergemengt,  roirb  bie  D}?affe  auf  einem  Stubelbrett  gu  einem 
langen  ^Bedien  geformt,  unb  barauS  fingerlange  unb  fingerbide 
SBürftdhen,  roeldhe  man  auf  ein  mit  ^Butter  beftridheneS  Siech  fe^t,  ^ 
jebeS  berf eiben  plattbrücft,  unb  mit  bem  3)tefferrücEen  übergroerdh  ; 
Sinien  barauf  einbrüeft.  ©0  lä^t  man  bie  SlZödlein  eine 
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©tunbe  flehen,  unb  6ä(ft  fie  ^erna(^  in  abgefül^Item  Ofen.  — 
einer  werben  fie,  wenn  man  nur  fünf  @ier  nimmt  unb 
52  @r.  (3  ßot)  weniger  SWe^l. 

1815.  S'lujjmötfleiii. 

®rei  @ier  werben  mit  280  ®r.  (^2  ^funb) 
l^albe  ©tunbe  fd^aumig  gerührt,  ba^u  bann  bie  feingewiegte 
©d^ale  einer  biilben  3iii-'one  nebft  bem  ©aft  berfelben,  70  @r. 
(4  ßot)  feinoerwiegte  97u5ietne  unb  280  ®r.  (Vs  ^fnnb)  9[)7et)I 
gegeben,  unb  aus  biefer  ÜJ^affe  nad)  97r.  1814  2D7ödlein  formiert. 

1816.  97ürnbcrgcr  SUlorjiban. 

|)aupterforberniffe  fiiersu  finb  trodeneS  üWeijl  unb  trodener 
.3uder,  unb  fteHt  man  beibeS  üor  ©ebrauc^  gefiebt  an  einen 
warmen  Ort.  280  @r.  (Vs  ^funb)  ©tärlme^I  unb  eben* 
fociel  gewö^nlidjem,  aber  fd)önem  3)iet)I  nimmt  man  560  ®r. 
(1  ipfunb)  ®oft  einer  3iti^one 

unb  5wei  @|löffel  9iofenwaffer,  unb  fnetet  t)ierauS  einen  nid^t 
3U  trodenen  5Teig ; faüS  er  gu  troden  wäre,  müfete  mit  ^di^onen* 
faft  nad)ge§oIfen  werben.  !^ft  ber  SCeig  gut  abgefnetet,  fo  wirb 
er  gugebedt  eine  ©tunbe  bei  ©eite  geftcüt,  bann,  weil  er  leidet 
äu  troden  wirb,  ftüdweife  auf  ein  Sadbrett  ^erauSgenommen, 
jebeS  ©tüdd)en  gut  mefferrüdenbid  auSgewargelt , unb  mit 
bledt)ernen  STuSftedbern , weld)e  üerfdi)iebene  Figuren  bilben,  be* 
liebig  auSgeftocben.  'Sie  Slbfäfle  nimmt  man  immer  wieber  ju 
einem  frif^en  ©tüd^en  Steig,  baS  man  auSwargelt  uno  auS» 
ftid^t,  unb  fo  fäljrt  man  fort,  bis  ber  Steig  aufgebrau(^t  ift. 
SL)ie  auf  ein  bemef)IteS  S3Ied^  gelegten  auSgefto^enen  Figuren 
werben  nun  gwei  Stage  an  einen  trodenen,  ftaubfreien  Ort  ge* 
ftellt,  berna(^  auf  mit  ©ped  ober  S3Ba(^S  abgeriebene  Sadblec^e, 
worüber  etwas  3(niS  geftreut  würbe,  gebra(^t,  mit  leidstem 
Rapier  bebedt,  unb  in  gang  abgetübltem  Ofen  gebaden.  — 
®iefer  2J2argipan  barf  bloS  fo  lang  im  Ofen  bleiben,  bis  er 
etwas  aufgeftiegen  unb  6“!^^  geworben,  benn  er  fie^t  nur  gut 
aus,  wenn  er  fdtjneewei^  ift. 

1817.  ©crii^rtc  ©utelc.  ©bringerlc. 

560  (Sr.  (1  ^funb)  fe^r  feiner,  trodener,  geflehter  3“der 
wirb  mit  fünf  (Siern  in  einer  ©d)üffel  eine  ©tunbe  träftig, 
jebod^  ftetS  nadt)  einer  ©eite  gerührt,  unb  bie  feingewiegte 
©cl)ale  einer  ber  ©aft  einer  Ijalben  3'i^one  unb  fnapp 

gewogene  560  @r.  (1  ipfunb)  feines,  gefiebteS  3)7e^l,  wooon 
man  etwas  gum  nad)betigen  Unterftäuben  gurüdbet)ält,  gut  barein* 
gemengt.  |)erna(^  nimmt  man  ben  Steig  auf  baS  Sßadbrett, 
unb  nadE)bem  er  i)ier  leidet  gufammengearbeitet,  wirb  er  in  bie 

9liebl,  Sinbauer  ÄO(^bud>  10.  aufl.  39 
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©d^üfjel  juritdgebraii^t  unb  gut  jugebecft.  gibt  man  in 

ein  boppelteS  S^ouffelintüd^Iein  einige  (S^Iöffel  SJiel^I,  unb  über* 
ftäubt  bamit,  inbem  man  baä  5£üc^Iein  ju  einem  Sünbeld^en 
jufammenbinbet,  bie  gu  biejem  Sadroerf  befonberS  geftocbenen 
ober  gegoffenen  ÜJiöbel,  — ober  man  ftäubt  baäi  ü)?el)I  mit  einem 
reinen  Äe^rroifc^cben  leiii^t  ein.  ®ann  roirb  nonbem  £eig,  roät)renb 
man  ben  übrigen  gugebedt  in  ber  ©d^üffel  lä^t,  bamit  er  feine 
ßrufte  befomme,  ein  Heiner  STeil  breimefferrüdenbid  auSgeroargelt, 
unb  in  ber  ©rö^e  ber  eingelnen  Sßilber  gu  f^iedc^en  gefd^nitten, 
roeldbe  man  auf  bie  metjlbeftäubten  3J?öbeI  legt,  in  legtere  mit 
bem  ü)?ef)lbeutelcben  ober  ben  bemeblten  f^ingern  gleichmäßig  ein» 
brüdt,  unb  Ihernadh  bie  3JiöbeI  umftürgt,  rooburdh  ^ieig» 
flede  abfallen.  ;^ft  baS  S3ilb  fcßön  geraten,  fo  roirb  eS  mit 
eigenö  bagu  beftimmten  SD?effer(|en  genau  auggeftochen , alle 
bann  nebeneinanber  auf  ein  bemefiltes  33rett  gefegt,  unb  fo 
fortgefahren,  big  ber  gange  Sleig,  gu  bem  man  immer  roieber 
forgfältig  bag  oon  ben  eingelnen  f^iguren  Stbgefto^ene  bringt, 
oerarbeitet  ift.  3)ie  ©utele  läßt  man  |e|t  oierunbgroangig 
©tunben  in  einem  roarmen  fteßen,  bamit  fte  trodnen, 

legt  fie  ßernadh  groeißngerbreit  augeinanber  auf  butterbeftrU 
dhene  unb  roieber  abgeriebene  SBadbledh^/  bädt  biefelben 
in  gänglidh  abgefühltem,  feft  gefdhioffenen  Ofen,  big  bie  SSoben 
leicht  gelb  finb,  roo  man  ße  bann  h^raugnimmt  unb  mit  bem 
aWeffer  loglögt. 

1818»  berührte  ®utcle  auf  feinere  Slrt. 

©edhg  @ier  roerben  mit  840  ®r.  (1 V2  ^funb)  gang  feinem 
3uder  unb  brei  (Eßlöffeln  fRofenroaffer  eine  ©tunbe  fräftig 
immer  nach  einer  ©eite  gerührt,  unb  algbannbie  feingeroiegte 
©dhale  einer  ^^oe  3Refferfpi|e  Slmmonium  unb  840  @r. 

(fdhroache  IV2  ^funb)  feingefiebteg  3Rehl  baruntergerührt.  ®ie 
übrige  93ehanblung  ift  gang  nadh  ooriger  9^ummer. 

1819.  ©efottene  ©utele. 

Str.  (1  ©dhoppen)  fRofenroaffer  roirb  mit  700  ®r. 
(IV4  fPfunb)  meffingenen  Pfanne  auf’g  fjeuer 

gefe|t,  bieg  einmal  aufgefodht,  unb  bann  in  einer  ©dhüffel  gum 
©rfalten  geftellt.  iRa^  gänglichem  (Erfalten  rührt  man  groet 
oerflopfte  (Eier  baran,  foroie  fo  oiel  gefiebteg  gang  feineg  9Rehl, 
baß  eg  einen  nicht  gu  feften  STeig  gibt,  ben  man  augroargeln 
fann.  übrigen  oerfährt  man  roie  bei97r.  1817,  nur  müffen 
bie  ©utele  auf  bem  bemehlten  S5rett  groei  big  brei  STage  in 
einem  roarmen,  ftaubfreien  trodnen,  roo  fte  bann  auf 

bie  mit  Sutter  abgeriebenen  S3adbleche  gefegt  unb  in  gang  ab» 
gefühltem  Ofen  roeiß  gebaden  roerben. 
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1820,  S3rcmic  ©utclc» 

aJZan  je^tin  einer  nteffingenen  Pfanne  V4  ßtr.  (1  ©ci^oppen) 
^onig  gum  g^euer,  riU;rt,  wenn  er  anfängt  ju  fieben,  210  ®r. 
(12  Sot)  feinen  barein,  unb  Iä§t  bieS  jufammen  no(^ 

einigemal  auffoc^en.  ®ann  f^üttet  man  e§  in  eine  ®d)üffel, 
gibt  fogleid^  groei  (Sfelöffel  ^irfd)roaffer  barein,  unb  rül)rt  bie 
feingeroiegte  @d)ale  einer  Zitrone,  18  4)r.  (1  Sot)  gefto^enen  feinften 
3imt,  eine  gute  iUZefferfpi^e  :^ngroer,  ebenfoniel  Steifen  unb 
560  @r.  (ein  gutes  ^funb)  gefiebteS  ^auSmet)!  barunter,  roorauf 
man  einen  SEeil  ber  SJZaffe  ^erauSnimmt,  ben  übrigen  in  ber 
(Sd)üffel,  bebedt,  bei  ©eite  fteüt.  'DaS  ^erauSgenommene  roirb 
nun  groeimefferrüdenbid  auSgeroargelt  unb  gu  fjledd)en  nad)  ber 
@rö§e  ber  3)?öbel  gef^nilten,  Ie|tere  leicht  mit  iDte^I  befäet, 
bie  f^Iedd)en  baraufgelegt  unb  mit  ben  beme^Iten  g^ingern  ge* 
nau  l^ineingebrüdt , Ijernad)  bie  3J?öbeI  umgeftürgt,  unb  nom 
auSgebrüdten  Silbd^en  ber  überftüffige  SCeig  abgefc^nitten  unb 
auSgeftod)en.  ©ie  ©utele  legt  man  bann  auf  ein  mit  Sutter 
ober  ©ped  abgeriebeneS  SBadbled^  nid)t  gu  nat)e  aneinanber, 
Iä§t  fie  fo  einige  ©tunben  ftct)en,  fet)rt  fie  mit  einem  leii^ten 
reinen  ^e^rroifd)d)en  ab,  unb  bädt  fie  in  abgetü^Item  Ofen.  — 
ÜJian  fann  fie  auf  folgenbe  SBeife  nergier en;  23on  ©pri|* 
glafur  ('Jir.  2055)  merben,  genau  nad)  beffen  3ei<^nung,  mittels 
einer  ^apierbüte- feine  f^öben  auf  baS  33ilb  gegogen,  unb  biefe 
na(^  belieben  fofort  noc!^  mit  farbigem  ©treuguder,  ber  bei 
jebem  ^onbitor  gu  befommen  ift,  in  ber  31rt  beftreut,  roie  eS 
baS  Silb  erforbert.  ®ie  aifo  nergierten  ®utele  lä^t  man  bann 
eingeln  liegen,  bis  fie  troden  finb. 

3tniitcrfung.  @ut  ift  c§,  wenn  baS,  waS  gu  ben  ©ntelcn  unb 
fiederlen  gcbraud)t  wirb,  juöor  einige  ©tunben  ini  warmen  3intmer  lie* 
gen  fann. 

1831.  l^cderle. 

^n  einer  meffingenen  fßfanne  fe^t  man  Vs  (Vs  3Wafe) 
^onig  gum  fjeuer,  lä&t  i^n  breimal  auffteigen,  unb  giet)t  bei 
jebeSmaligem  Stuffteigen  bie  Pfanne  etroaS  gurnd,  bamit  ber 
^onig  nic^t  überlaufe,  bann  rü^rt  man  700  @r.  (IV4  ^funb) 
^uder  barein,  Iä§t  bieS  gufammen  einige  2D7inuten  foc^en,  unb 
fügt  nun  140  ®r.  (8  Sot)  Zitronat,  ebenfooiel  fßomerangenfd^ale, 
beibeS  fein  gefc^nitten,  unb  420  ®r.  (V4  ^funb)  rot)e,  auf  einem 
S3Ied^  im  Ofen  etroaS  gelb  geröftete,  gröblid^  geroiegte  üßanbeln 
bei.  97a^bem  man  baS  ®ange  nod)  einmal  gufammen  ^at  auf* 
fteigen  laffen,  roirb  bie  ü)?affe  in  eine  ©c^üffel  gegoffen,  unb 
V16  Str.  (V4  ©d^oppen)  Äirfd^roaffer,  bie  feingeroiegte  ©d^alc 
non  groei  ^^ti^onen,  70  @r.  (4  £ot)  feiner,  gefto|ener  .SiwtV 
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8 ®r.  (Va  Sot)  feinge[to|ene  hielten  unb  1 ßilo  (ftarf  geroogene 
l’/i  ^funb)  ^auSme^I,  b.  nic|t  feines  3Jiet)l,  bajugegeben, 
bod^  ntu§  bteS  alles  fd)netl  gef^e^en,  not  @r!alten  beS  STeigeS. 
^ernac^  nimmt  man,  roät)renb  man  ben  übrigen  Sleig  ftets  an 
einen  lanroarmen  Ort  fteUt,  einen  SCcil  SCeig  nac^  bem  anbern 
l^erauS,  unb  formt  feben  Seil  ju  einer  SBurft,  melc^e  man  in  gleich* 
gro§e  (Stütfc^en  f(|neibet.  ®iefe  roerben  nun  groeimefferrücfen* 
bid  nad^  ber  @rö|e  ber  3J2öbeI  auSgeroargelt,  legiere  leidet  mit 
Sffiegl  ober,  roaS  nocg  beffer,  mit  ^wcEer  befäet,  bie  auSgeroargelten 
©tüd£(^en  mit  ben  bemeglten  f^ingern  gleicgmä^ig  eingebrütft,  unb 
l^ernadg  gerauSgeftürjt.  i)?ad^bem  ber  unebene  STeig  mit  bem 
ajieffer  jebeSmal  glatt  abgefd^nitten  unb  gum  nodg  übrigen  get^an, 
fegt  man  bie  Sederle,  je  breifingerbreit  oon  einanber,  auf  mit 
iButter  abgeriebene  S3ad£ble^e,  unb  bädtt  fte  miteinanber  in 
mittelgei|em  Ofen. 

1833.  l^ecEerle  auf  anbere  3lrt. 
ajjan  fegt,  roie  oben  bef(^rieben,  Vs  (Vs  2JJa§)  §onig 
jum  ^euer,  lä^t  i§n  gleidgfaüs  breimal  auffteigen,  unb  gibt  bann 
560  (Sr.  (1  ipfunb)  feinen  ^udEer  barein.  iJiacgbem  bieS  gu* 
fammen  nodt)  einige  SJHnuten  gefodgt  gat,  roirb  eS  in  eine  ©dgüffet 
gegoffen,  unb  eS  tommt  bg^u  nun  Vs  (Vs  ®dboppen)  ßirf^* 
maffer,  bie  feingeroiegte  ®dt)ale  oon  jmei  420  @r. 

(Vi  ^funb)  roge,  raie  oben  geröftete  unb  geroiegte  OJianbeln, 
70  (Sr.  (4  £ot)  feiner  2 @r.  (Va  Ouint)  97cIEen,  8 @r. 
(Va  Sot)  a07uSlatnu§  ober  2D7uSfatbIüte , fömtlicge  brei  ©acgen 
fein  gefto§en,  140  (Sr.  (8  Sot)  flein  roürfiig  gefcgnittener  3itro* 
nat,  ebenfooiel  ißomeranäenfcgale,  2 (Sr.  (Va  Ouint)  feingeftofeene 
Äarbamomen  unb  IVio  (2  ^funb)  |)auSmegI,  — alles 
jebodg  oor  (Srfalten  beS  SeigeS.  2)ie  übrige  ^Bereitungsart  ift 
gan§  mie  bei  ooriger  97ummer. 

1833.  gciüc  Scdcrlc. 

einer  meffingenen  ifjfanne  nimmt  man  V*  Str. 
(1  ©Joppen)  ^onig  aufs  fjeuer,  unb  Iä§t  benfelben  breimal 
auffteigen,  bann  rügrt  man  350  ®r.  (20  Sot)  barein, 

unb  Iä|t  bieS  jufammen  nodt)  einige  3J?inuten  folgen,  roorauf 
man  bie  3)?affe  in  eine  0dbüffel  gibt,  unb  fogleid^  Vis  Str. 
(Vi  @dt)oppen)  ^irfdgroaffer  bareingie^t.  97un  fommen  210  (Sr. 
(12  £ot)  abge5ogene,  geroiegte  aiianbeln,  ebenfooiel  feingefdf)nit= 
teuer  ß^tronat,  glei^fallS  210  ®r.  (12  £ot)  ipomeran^eiifd^ale, 
bie  feingeroiegte  @^ale  oon  groei  3^t^^onen,  52  ®r.  (3  Sot) 
feiner  ^iuit,  helfen,  307uSfatnuf,  SSaniKe  (biefe  brei  i^ngrebieujen 
fämtlii^  fein  gefto^en  unb  oon  jebem  9 (Sr.  [2  Ouint]),  foroie 
700  (Sr.  (40  Sot)  ÜJJegl  baju,  unb  es  roirb  bieS  alles  fd^neU 
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imtereinanbergetnad^t  unb  bebedt.  *1)16  roeitere  S3e^anblung  ift 
rote  bei  D'ir.  1821. 

1824.  Btmtlcderlc. 

IVio  (2  ^funb)  5ü?anbeln  roerben  abgejogen,  fein  im 
3J?örfer  geflogen  ober  fein  oerroiegt,  unb  auf  ein  Sadbrett  ge* 
bracbt  bann  840  ®r.  (IV2  ^futib)  feiner  @r. 

(4  £ot)  280  (Sr,  (V2  ^funb)  feingeroiegte  fpomeran^en* 

fetale,  bie  feingeroiegte  <Sd)Qle  oon  brei  ^iti^onen  unb  fünf  bi§ 
fed^S  @ier  bajugegeben,  unb  alles  gut  untereinanbergemengt. 
2?ac^bem  baS  Sadbrett  ingroifi^en  mit  3uder  befäet,  tierfd)net=' 
bet  man  ben  jTeig  in  @tüdd)ei^  brüdt  biefe  in  bie  leidet 
mit  befäeten  üKöbel,  roeld^e  man  l)ernad^  urnftür^t,  bie 

Sederle  auf  ein  mit  Oblate  belegtes  S3Ied^  legt,  unb  in  mittel* 

Reibern  Ofen  bädt. 

1825*  üuf  anbere  5lrt. 

3)Jan  ftöbt  ober  oerroiegt  fein  560  (Sr.  (1  ^funb)  abge* 
gogene  iOJanbeln,  mengt  fie  auf  bem  5Badbrett  mit  ebenfooiel 
feinem  (4  Sot)  feinem  ber  feingeroiegten 

©d^ale  einer  3^trone,  sroei  (Sblöffel  SD?el)l,  9 @r.  (Va  £ot) 
2J?uSfatnub,  ein  roenig  helfen  unb  fünf  @iern  gut  untereinanber, 
unb  beenbet  bie  Sederle  roie  oorige. 

1826.  KI)ocoIabcIcdcrIc. 

3mei  gauje  @ier  unb  ein  (Sigelb  roerben  oerflopft,  280  (Sr. 
(V2  $funb)  geftobener  beigefügt,  unb  bieS  äufammen 

f(^aumig  abgerüt)rt,  2iun  gibt  man  60  @r.  (3V2  Sot)  feine, 
geriebene  (Sbocolabe , eine  ^rife  hielten,  280  ®r.  (V2  ^funb) 
rol)e,  feingeroiegte  aiiunbeln,  ein  ©tengeld^en  fein  geftobene  ober 
geroiegte  S3aniÖe  unb  oier  (Sblöffel  Kartoffelmehl  bagu,  unb 
arbeitet  barauS  einen  Steig,  ^m  übrigen  oerfährt  man  bann 
nadh  2ir.  1824. 

1827.  SBcibc  ^iedcrle. 

840  ®r.  (IV2  ^funb)  feingeftobener  3u^er  roirb  mit 
Str.  (3  ©dhoppen)  iRofenroaffer  ungerührt,  bieS  auf’s  f^euer 
genommen,  unb  fo  Inng  gefotten,  bis  eS  breimal  aufgeftiegen 
ift  unb  hcöe  SSIafen  roirft,  roorauf  man  eS  bei  ©eite  fteüt. 
;^ft  eS  fo  roeit  erhaltet,  bab  man  ben  f^inger  barin  leiben  hann, 
fo  rührt  man  foIdheS  langfam  an  fünf  oerflopfte  (Sier,  gibt 
52  ®r.  (3  Sot)  feinen  13  ®r.  (3  Ouint)  aRuSfatnub, 

17  (Sr.  (1  2ot)  Karbamomen,  9 @r.  (V2  Sot)  Kubeben  (alles 
fein  geftoben)  unb  IVio  Kilo  (f(hroa(^e  2 ^funb)  00m  fdhonften, 
feingefiebten  ÜRehl  barein,  arbeitet  ben  Steig  gut  ab,  unb  läbt 
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i^n  jugebetft  einige  [te^en.  Sllgbann  roirb  er  ätneimefjer* 
rüdienbid  auSgeroargelt,  ju  ^ledc|en  nac^  ber  ®rö§e  ber  iKöbel 
gefc^nitten,  bie  ^letfd^en  gteic^mä|ig  in  bie  mit  üJie^I,  roorunter 
etroaS  gemiie^t  ronrbe,  bejäeten  2J2öbeI  gebrüdt,  i}tvm6) 

j^erauSgeftürjt,  auf  beme^Ite  Sretter  gelegt,  mit  3Jie^I  leicht 
überfäet,  unb  brei  bis  oier  Siage  im  roarmen  getrod* 

net,  raorauf  man  bie  Sederle  leicht  abfel^rt,  [ie  auf  fi^roac^  mit 
SButter  beftridiene  23aöbled)e  legt,  unb  in  ganj  abgefü^Item 
Ofen  roei^  bädt. 

1828.  Söeigc  iJetfcrlc  auf  anbere  2lrt, 

©ec^S  @ier  merben  mit  560  ®r.  (1  ißfunb)  feinem  3u(fer 
eine  ©tunbe  gerührt,  unb  bann  140  ®r.  (V4  ^funb)  abge* 
gogene,  feingefto^ene  Slianbeln,  17  ®r.  (1  Sot)  feiner 
feingeroiegte  ©c^ale  einer  ^it^one  unb  fo  oiel  332e^l  bareinge* 
rü^rt,  ba§  ber  STeig  jum  StuSroargeln  ift,  roorauf  er  §erauSge= 
nommen  unb  auf  bem  beme^Iten  Saifbrett  gu  einer  langen 
äßurft  gemargelt  roirb.  Sßon  legterer  fc^neibet  man  nun  in  ber 
nötigen  ®rö§e  ©tüdc^en  ab,  roargelt  foId)e  äroeimefferrüdenbid 
aus,  unb  brüdt  fie  in  bie  Ieid)t  mit  3D7e^I  befäeten  337öbel, 
roel(^e  man  bann  urnftürgt,  ben  unebenen  Sieig  abfdbneibet,  unb 
bie  Sederle  auf  ein  mit  Oblate  belegtes  33Ied)  bringt,  ©inb 
alle  auf  biefe  Strt  bereitet,  fo  merben  fie  in  einem  roarmen 
^immer  oierunbgroangig  ©tunben  getrocknet,  utib  ^ernad^  in  ab* 
gefülltem  Ofen  gang  roei§  gebaden. 

1829,  Sci^e  Scbfuc^cu. 

560  @r.  (1  ?pfunb)  abgegogene,  abgetroefnete  ÜJJanbeln 
roerben  fein  länglidf)  gefd^nitten,  unb  auf  einem  mit  Rapier  be* 
legten  S3Ied^  im  9ioi)r  geröftet,  bis  fie  gelb  geroorben.  97un 
rüi)rt  man  neun  ©igelb  mit  560  ®r.  (1  ^funb)  feingefiebtem  ' 
.ßuder  eine  t)albe  ©tunbe,  gibt  bie  feingeroiegte  ©dt)ale  einer 
.^itrone  unb  ben  feften  ©d^nee  ber  neun  ®iroei§  baju,  rübrt 
bieS  jufammen  nod^  eine  ©tunbe,  unb  mengt  fobann  70  (^. 

(4  Sot)  feingefdt)nittenen  Zitronat,  ebenfooiel  ^omeranjenfd^ale, 

4 ®r.  (1  Ouint)  feingefto^ene  9?elfen,  ebenfooiel  2D7uSfatbInte, 
gleid^faflS  4 ®r.  (1  Ouint)  ^arbamomen,  9 ®r.  (Vg  Sot)  fei* 
nen  (^iefe  brei  Slrtifel  fein  geflogen),  obige  geroftete  3}?an* 

beln  unb  560  ®r.  (1  ifjfunb)  feines  QJJe^I  gut  barunter,  oon 
le^terem,  roenn  eS  troden  ift,  auc^  etroaS  roeniger,  bamit  bie 
2D7affe  nid^t  3U  ftarf  roirb.  iHun  f(i)neibet  man  Oblaten  fo 
gro^,  als  man  bie  £ebfu(^en  l^aben  roiü,  ftreid)t  oon  ber  2)?affc  , 
fleinfingerbid  barauf,  beftaubt  eS  mit  feingefiebtem  . 

in  bie  OJiitte  unb  an  bie  ©den  ein  ©d^eibdi)en  ^i^^^onat,  lä^t  ; 
bie  Sebfud^en  groei  bis  brei  ©tunben  fte^en , bamit  fte  ab*  J 
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trocfnen  unb  einen  ©lan^  betommen,  legt  fold^e  bann  auf  ein 
butterbeftric^eneS  Sled^,  unb  bädt  fie  in  mittel^ci^em  Ofen 
gana  bla|gelb. 

1830.  Sci^c  gjionbelf^eibcn. 

280  ®r.  (Va  ^funb)  fü|e  ÜJJanbeln  roerben  abgebrüht,  ab* 
gejogen  unb  abgetrocfnet , bann  ber  Sänge  nact)  in  S3iertel  ge* 
f^nitten,  unb  auf  einem  Rapier  im  Ofen  ober  im  iRot)r  etroa^ 
gebräunt.  9lun  roirb  280  ®r.  (Va  ^funb)  oier 

@iern  eine®tunbe  lang  gerührt,  unb  l^ernad^  4 ®r.  (1  Ouint) 
feiner  2 @r.  (V^  Ouint)  3J?u8fatbIiite  unb  ebenfooiel 

ßarbamomen,  aHeS  fein  geftofeen,  beigefügt,  fotuie  70  ®r. 
(4  Sot)  feines  3)7e!^I,  140  @r.  (8  Sot)  ßraftme^I  (^ubermel^I), 
unb  gule^t  bie  ü)?anbeln.  ü^ac^bem  biefeS  gufammen  nocJ^  eine 
^albe  ©tunbe  gerüi)rt,  ftreicbt  man  bie  üJiaffe  in  einer  Sänge 
oon  ungefäl^r  8 Stm.  (3  ^oQ)  unb  einer  Sreite  oon  5 ®tm. 
(2  3°0)  l)albfingerbi(i  auf  Oblaten,  unb  bädt  bie  ©d)eiben 
im  Sadofen.  — SOian  fann  unter  bie  2D7affe  aud^  feinge* 
fc^nittenen  ^Oronat  ober  feingefc^nittene  eingemad()te  fpomeranaen* 
fdiale  geben. 

1831.  Sraime  Scbludjcn. 

207an  läfet  Va  (Va  2)?ab)  |)onig  auf  bem  freuet  fo^enb 
werben  unb  bernacb  a^enili(^  ertalten,  oerbidt  bieS  bann  mit  fo 
oiel  t)it^eingetüt)rtem  feinen  SKet)!,  ba§  roenn  man  bie  ©(Rüffel 
auf  bie  ©eite  neigt,  ber  STeig  langfam  §erüberaiet)t , unb  fteüt 
Ic^tern  nun  augebedt  an  einen  roarmen  Ort.  ÜnterbeS  roerben 
fieben  ®ier  mit  560  ®r.  (1  ^funb)  feinem  3u<^er  eine  ©tunbe 
gerührt,  unb  bann  210  ®r.  (12  Sot)  ^tii^onat  unb  ebenfooiel 
^omeranaenfc^ale,  beibeS  fein  gef  (Quitten,  bie  feingeroiegte  ©cbale 
oon  aifei  ^Oronen,  70  ®r.  (4  Sot)  3i”tt  unb  17  @r.  (1  Sot) 
57elfen,  beibeS  fein  gefto^en,  a^Jei  iÜJefferfpi^en  ?lmmonium, 
280  ®r.  (Va  ^funb)  grobgefci)nittene,  unabgeaogene  !il)?anbeln 
unb  fo  oiel  feines  2D7et)l  baaugefügt,  ba|  biefer  5Teig  bie  ©ide 
au  leii^tem  ?IuSioargeIn  Ijat.  @r  roirb  |e^t  a^  bem  ^onigteig 
get{)an,  unb  bamit  untereinanbergemac^t,  bie  ©dbüffel 

bebedt,  unb  über  ^ad^t  an  einen  roarmen  Ort  gefteöt.  ^m 
anbern  2:ag  nimmt  man  ben  2:eig  auf  baS  S3adbrett,  arbeitet 
it)n  leicht  aufammen,  roargelt  ibn  ftüdroeife  b^Ibfingerbid  auS, 
unb  brüdt  baS  3IuSgeroargeIte  mit  bemebltem  Ringer  ober  einem 
SD7et)Ibeutelc^en  in  formen  ober  nad)  37r.  1821  in  beme'^tte 
SWöbel,  aus  benen  man  bie  ©tüde  bann  ^erauSftürat , foId)e, 
Uücbbem  ber  überftüffige  !£eig  abgef^nitten,  auf  ein  leicht  mit 
©ped  abgeriebenes  S3led^  legt,  unb  in  abgefüijitem  Ofen  bädt. 
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Jöeim  ^erausfommen  roerbcn  bie  Seblud^en  ciligj’t,  fo  lang  fte 
nodb  t)ei§  finb,  mittels  eines  ^infels  mit  gebranntem  dürfet* 
roaffer  (9^r.  2048)  überftrid^en.  — 3J?et)I  ioffte  man  im  (Sanken 
1^5  ßilo  (2  ftarte  ^funb)  ^ierju  oerbrau^en. 

1832.  S3raimc  Sebfudjen  ouf  anbere  51rt. 

280  ®r.  (V2  ^funb)  grobge[to§ener  roirb  bicfge* 

foc^t,  b.  i.  jum  großen  ^aben  (?^r.  2044)  gefod^t,  unb  fobann 
Dom  ^euer  genommen,  na(^  einigem  (Srtalten  mit  560  ®r. 
(1  ^funb)  ^onig  jebod^  neuerbingS  auf's  Steuer  gefegt,  unb 
i^mar  fo  lang,  bis  er  ein  paarmal  aufgeftiegen , ^crnad)  leert 
man  i^n  in  eine  ©Rüffel,  unb  rübrt,  roenn  bie  äßoffe  ein 
menig  erfaltet  ift,  eine  gute  2)lefferfpi§e  gefto^ene  ^ottafc^e, 
35  ®r.  (2  Sot)  breitgefd^nittene  ÜKanbeln,  ebenfooiel  längli^* 
gefd^nittene  ^omeran^enfctiale,  gleid)falls  35  ®r,  (2  Sot)  3itro^ 
nat,  einen  unb  einen  Kaffeelöffel  hielten,  beibeS 

fein  geftoben,  eine  geriebene  3)?uSfatnub  unb  560  @r.  (1  fßfunb) 
feines  3)iet)I  barein.  :^ft  alles  red)t  gut  untereinanbergemengt, 
fo  roirb  bie  2)? affe  auf  bem  fBacfbrett  gut  gearbeitet,  bann  auS» 
geroargelt,  ^nfammengefd^Iagen  unb  no^mols  auSgeroargelt,  unb 
bernadb  in  erforberlid^er  (Sröbe  ©tüdt^en  barauS  gefd^nitten, 
roeldt)e  man  in  bie  baju  beftimmten,  nadt)  fRr.  1817  mit 
beftäubten  fjormen  brüdt,  alSbann  berauSftürgt  unb  biefelben, 
nad^bem  ber  überflüffige  iTeig  abgefdt)nitten,  auf  einem  mit  (SpecE 
beftridt)enen  fBadbled^  gelbbraun  bädt.  ^ule^t  roetben  bie  Seb* 
ludfien  mit  gleid^faüS  pm  groben  f^aben  (2tr.  2044)  gefod^tem 
3u(fer  mittels  eines  ^infelS  überftridE)en , unb  in  abgelübltem 
Ofen  getrocEnet,  roo  fie  bann  roie  fanbiert  auSfeben. 

1833.  fparifer  ©teugelcbcn. 

280  (S)r.  (V2  fPfunb)  fe^r  fein  geroiegte  3J?anbeIn  roerben 
in  eine  ©d^üffel  genommen,  280  @r.  (V2  fPfunb)  3u<ier,  52  @r. 
(3  Sot)  3^tronat  unb  ebenfouiel  fßomeranjenfcbale , beibeS  fein 
gefdbnitten,  eine  337efferfpi|e  Karbomomen,  foroie  2JeIEen,  3^uit 
unb  aiJuSEatblüte,  jebeS  fein  geftoben,  beigefügt,  unb  bieS  mit 
bem  leidsten  ®d)nee  oon  brei  ©iroeib  gut  untereinanbergemengt. 
®ie  aiiaffe  roirb  nun  auf  baS  fSadEbrett  genommen,  unb 
nadbbem  fie  gut  untereinanöergearbeitet  unb  balbfingerbid  aiiS» 
geroargelt  ift,  roerben  fingerlange  ®tenge(d)en  barauS  gefdbnittcn, 
roeldt)e  man  auf  Oblaten  legt,  obenüber  mit  ^u^erglafur 
(27r.  2055)  beftreid^t,  unb  auf  einem  23adEbIe(^  in  abge!üt)Item 
Ofen  langfam  bädEt. 

1834.  fPfcffcrnüffc. 

fjünf  gut  oerrüt)rte  @ier  roerben  mit  560  @r.  (1  fßfunb) 
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^uefer  brei  93iertelftunben  gleid^mäßtg  abgerül}rt,  70  @r.  (4  £ot) 
feingeroiegter  bie  feingeroiegte  ©c^ate  einer  balben 

Zitrone,  jroei  Kaffeelöffel  gefto§ene  Ü7el!cn,  groei  ülZefferfpt^en 
feiner  Pfeffer,  ebenfooiel  ^ottafc^e  unb  jute^t  560  ®r.  (1  fnapp* 
geroogeneS  ißfunb)  2D7ei)I  beigefügt,  unb  foIdieS  auf  bem  93adE* 
breit  gu  einem  Steig  gelnetet.  SDiefer  roirb  Heinfingerbid  auS* 
geroargelt,  unb  bann  mittels  eines  l^a  (^albjoll)  breiten 
runben  glatten  5luSfte^erS  ^lä^^dben  auSgeftocf)en  ober  au(^  nur 
mit  ber  ^anb  Heine  Kügeld^en  geformt,  raeldie  man  auf  ein  mit 
einer  ©pedfd^roarte  abgeriebeneS  S8le(^  legt  unb  in  abgefü^ltem 
Ofen  gelb  bödt. 

1835.  ^feffernüffe  auf  nnbere  5Irt. 

560  @r.  (1  ^funb)  ^uder  roirb  mit  fünf  (Siern  in  einer 
@d)üffel  fc^aumig  gerührt,  560  @r.  (l  Sßfunb)  3D7ebl,  17  ®r. 
(1  £ot)  3imt,  9 ®r.  (Vg  Sot)  Utellen,  etroaS  KarWmomen, 
groei  ©hlöffel  ?lniS,  eine  ÜJZefferfpipe  Pfeffer  unb  bie  feinge* 
roiegte  ©^ale  einer  bapgethan,  bieS  jufammen  auf 

einem  97ubelbrett  geroirtt,  unb  halbjingerbidE  auSgeroargelt.  97un 
fticht  man  bie  SOlaffe  mittels  f^^önneben  gu  Heinen  Slümiben, 
97inglein  u.  brgl.  auS,  unb  lä§t  foldhc  mehrere  ©tunben  ober 
auch  üt’er  97acht  ruhen,  h^rnadh  legt  man  fie  oerlehrt  auf  ein 
mit  3J2ehl  beftäubteS  SBled),  unb  böeft  fie  in  nidht  ju  heilem 
Ofen  fdhön  gelblidh. 

1836.  3initftcrne. 

307an  gibt  280  ®r.  (Va  ^funb)  mit  ber  ©dhale  feingeroiegte 
9J?anbeln,  ebenfoniel  feingefiebten  unb  25  ®r.  (IVa  Sol) 

geftohenen  feinften^imtineineSchüffel,  unbnermifcht  bieS  gut  mit 
bem  fteifen  <Sd)nee  non  brei  ©iroeih.  SDann  beftreut  man  baS 
S3a(fbrett  mit  ^u^er,  gibt  bie  HJZaffe  barauf,  roargelt  fie  halb* 
fingerbid  auS,  fticht  fol(he  mit  einem  ftetS  frifdh  in  3uder  ge= 
tauchten  SluSftecher  ju  ©ternen  aus,  legt  biefe  auf  ein  beftricheneS 
Ij  S3le^,  unb  bädt  fie  langfam  in  abgeiüt)ltem  Ofen. 

I 1837.  Btinlftcrne  auf  aubere  Wrt. 

560  ®r.  (1  fPfunbj  3uder  roirb  mit  bem  ©chnee  non 
fünf  bis  fechS  @iroei§  eine  ftarte  halbe  ©tunbe  gerührt,  unb  in* 
jjroifdhen  ber  ©aft  einer  halben  .3ilrone  unb  17  ®r.  (1  £ot) 
feiner  ^^uit  barangegeben,  roorauf  man  fo  niel  bauonnimmt,  als 
man  pm  ©lacieren  braud)t  (ungefähr  70  ©r.  [4  Sot]),  unb  eS 
bei  ©eite  fteQt.  5fiun  rührt  man  unter  bie  ÜJiaffe  560  ©r. 
I (1  ^funb)  ungefchälte,  auf  bem  IReibeifen  geriebene  ober  fehr 
I fein  geroiegte  üOJanbeln,  bereitet  ©terne  roie  obige,  überftreicht 
folchc  nach  bem  93aden  nermittelft  eines  3D?efferS  mit  bem  bei 
©eite  ©efteltten,  unb  trodnet  fie  in  abgelühltem  Ofen. 
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1838.  ©tcrnc. 

210  ®r.  (12  Sot)  abgewogene  ÜJJanbeln  roerben  mit  wroet 
©iernfein  geitofeen,  foldie  auf  bem  Sadbrett  mit  210  ®r,  (12  Sot) 
SButter,  175  ®r.  (10  Sot)  gestobenem  3u(fer,  420  ®r.  (^/^  Sßfunb) 
ajiebl,  einem  Kaffeelöffel  ^imt  unb  ber  fein  abgefc^älten  ®d)ale 
einer  ^ulben  ^^t^one  gut  untereinanbergemengt,  unb  baä  ©anje 
gu  einer  feften  9J?affe  angemadjt,  bie  man  mit  2D7et)I  beftöubt 
unb  gut  mefferrüdenbid  auSroargelt.  ®a§  auggeroargelte  Statt 
roirb  bann  in  ber  2)7itte  geteilt:  bie  eine  |)älfte  mit  einer  be» 
liebigen,  roo  mögli(^  roten  2J?ai>metabe  bünn  überftricben,  bie 
anbere  |)älfte  aber  baraufgetegt  unb  mit  bem  SBargelbotw  leicht 
barüber  bittgefa^ren , um  bie  ‘Dede  baburd^  anjubrüden.  ?tuä 
biefem  Kud)en  roerben  je|t  mit  einem  9tu§fte(^er  ©terne  auSge- 
fto^en,  boc^  fo,  bafe  e§  ni(^t  niel  Stbfätle  gibt,  bie  (Sterne  auf 
fßapier  gelegt,  bamit  bann  auf  ein  Sied)  gezogen,  unb  in  nid^t 
gu  betfeem  Ofen  leidet  gelb  gebaden,  besäet)  roerben  fte  mit 
einer  beliebigen  ©lafur,  befonberS  ^üronenglafur  (97r.  2055), 
überftrid;en,  bie  mit  einigen  tropfen  ©odbenitte  (37r.  2153,  2154) 
blaurot  gefärbt  ift,  unb  fo  no(^  einmal  in  ben  Ofen  gefi^oben,  ' 
bamit  fie  ©lanj  betommen.  — Kann  man  audb  nodb  mit  (gpri|* 
gtafur  (97r.  2055)  oerwieren. 

1839.  (Sbocolabeomftbeln.  j 

Sed)§  (£iroei§  roerben  wu  Sdbnee  gefdbtagen,  unb  mit  560  @r. 

(1  f]Sfunb)  feinem  ^^der  abgerübrt,  fobann  ebenfooiel  unge* 
febäite,  feinoerroiegte  liüJanbeln,  35  &x.  (2  £ot) 

(4  ßot)  geriebene  Sbocolabe  baruntergemengt,  unb  bieä  auf  bem 
Sadbrett  mit  etroa§  üJiebl  unb  ^uder  geroirft.  9^un  roirb  bie 
2Kaffe  in  ÜJJufcbelformen  gebrüdt,  unb  au§  biefen  roieber 
tierauggeftürjt,  bie  ü)7ufdt)eln  auf  ein  teilet  mit  Sutter  beftrid^eneS 
unb  roieber  abgeriebeneS  Sadblec^  georbnet,  unb  in  abgetüt)!* 
tem  Ofen  gebaden. 

1840.  ©cfüttte  aJluSffljin^.  i 

280  @r.  (16  Sot)  rotje  9JianbeIn  roerben  fein  gjeroiegt,  unb 
burdt)  einen  grobem  ®urd)f(i)Iag  gefiebt,  ba§ 
bann  nod^malS  fein  geroiegt,  unb  giim  ®urdt)gefiebten  gegeben,  ■ 
foroie  280  @r.  (16  £ot)  feiner  ^uder,  bie  feingeroiegte  S^ale 
einer  falben  3't^one,  groei  Kaffeelöffel  feiner  .ßimt,  ebenfooiel  j 
geriebene  2RuSfatnu§,  70  @r.  (4  Sot)  0)?ctjl  unb  groei  biä  brei  j 
@ier.  ®ie§  mai^t  man  nun  gu  einem  STeig  an,  unb  roargelt 
fotdt)en  auf  bem  mit  0)Jet)t  unb  beftäubten  Sadbrett  gut 

mefferrüdenbid  au§,  beftrei(^t  bann  bie  eigenS  gu  biefem  Sad* 
roert  beftimmten  mufd^elartigen  f^örrndjen  lei^t  mit  Sutter, 
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fc^netbet  je  nac^  i^rer  ®rö§e  oon  bem  2ieig  ©tütfci^en  ab,  unb 
brü(Jt  in  bie  jjörmcben  biefe  <Stüc!d)en  leicht  ein,  roorauf  jie  mit 
Cuittenmarmelabe  (3ir.  1899)  gefüllt,  auf  ein  Sadblec^  gcftellt, 
in  ganj  abgelül^Item  Ofen  gefcacfen  unb  I)ernaci^  auä  ben  fjörm* 
c^en  geftürgt  roerben.  ^acb  bem  S3aden  fann  man  fie  auf  ber 
übern  ©eite  mit  geläutertem  C^r.  2041)  ober  mit 

;^obanni§beermarmeIabe  (iJfir.  1902)  bid  überftreic^en,  unb  fobann, 
auf  ber  ^onfehplatte  übereinanbergefteQt,  feroieren. 

1841.  9tonncnfra))feiu 

aiZan  reibe  eine  ftarfe  ^anböoU  IJoc^Iebjelten,  laffe  eben« 
foüiel  gefto§ene  OJJanbeln  bamit  in  140  ®r.  (V*  ^funb)  geläu* 
tertem  2041)  fieben,  unb  roenn  bieS  auSgetü^lt  ift, 

rü^re  man  70  ®r.  (4  Sot)  gefto^enen  ein  roenig  3i*ttt 

unb  hielten,  feingeroiegte  ^tii^onenfd^ale,  ein  5TäfeI(i^en  geriebene 
e^ocolabe  unb  35  ®r,  (2  £ot)  feingeroiegten  ^iti'onat  mit  einem 
(Si  unb  fo  üiel  SÖBein,  alä  baS  'Durchfeuchten  erforbert,  gut 
barunter.  97un  bereite  man  einen  )Jiubetteig  (37r.  17),  rooju 
jebodh  nu|gro§  iSutter  unb,  ftatt  ©a4,  tommt,  roargle 

ben  Deig  fein  aug,  räble  barauä  nach  ^tner  obern  ßaffeetaffe 
runbe  ^Iä^(^en  ober  fte^e  foldhe  mit  einem  31uSftecher  aus,  gebe 
auf  bie  eine  ^älfte  eines  jeben  ein  nu^gro^eS  |)äufchen  oon 
ber  übenbefchriebenen  3)7affe,  fchlage,  nadibem  ber  innere  9tanb 
mit  nerflopftem  @i  beftrii^en,  bie  leere  ^älfte  barüber,  brüde 
felbe  lei^t  an,  unb  bade  bie  halbmonbartigen  ßräpf^en  auf 
einem  mit  bemehltem  ©chreibpapier  belegten  S3Iedh  in  nidht  ju 
heilem  Ofen  mehr  roei§  als  gciblidh. 

1842.  Sroqiiant. 

560  ®r.  (1  fpfunb)  feiner  mirb  mit  fedh^  @iern 

eine  halbe  ©tunbe  fchaumig  gerührt,  unb  barunter  140  ®r. 
(8  Sot)  abgewogene,  feingeroiegte  207anbeln,  175  ®r.  (10  £ot) 
.ßitronat  unb  52  ®r.  (3  fiot)  fßomeranwenfchale,  beibeS  fein 
länglich  gefchnitten,  unb  wule|t  560  @r.  (1  ^funb)  2D7ehI  ge* 
mengt.  5Bon  biefer  iüiaffe  roerben  nun  mit  einem  @§IöffeI 
längliche,  groeifingerbreite  ©treifen  auf  ein  leicht  mit  Sutter 
beftricheneS  S3adble(h  gelegt,  foldhe  mit  @i  beftrichen,  unb  in 
nicht  wu  heilem  Ofen  gelb  gebaden,  roorauf  man  fie  abnimmt 
unb  wu  wroeifingerbreiten  ©tüdchen  fchneibet. 

1843.  iOhilänber  ß^roguaut. 

420  ®r.  (®/4  ^funb)  feines  2D7ehl,  ebenfooiel  feiner  3^der 
unb  gleichoiel  gauje,  unabgefchälte,  rohe  3)7anbeln  roerben  ju* 
fammen  auf  bem  33adbrett  mit  Str.  (Va  ©choppen)  SOBaffer 
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ju  einem  nid^t  3U  feften  5Teig  angemac^t,  ben  man  nac^  noriger 
Stummer  auf  ein  S3Icc^  fe|t,  unb  bie  Sroquant  bann  ganj  roie 
oorige  beenbet. 

1844.  9J?oiibeII)oIjI^ibf)cn. 

31ian  rü^rt  560  ®r.  (1  ^fnnb)  abaogene,  mit  @iroei§  fe^r 
fein  gefto^ene  OWanbeln,  280  ®r.  (Va  ^funb)  feinen 
140  ®r.  ^funb)  gefiebteS  9JJet)t  unb  bie  feingeroiegte  ©c^ale 
einer  falben  3^trone  gufammen  mit  @iroei§  ju  einer  bünnen, 
ftie^enben  9J?affe  an.  '^flm  roirb  ein  @tüd  ganj  bünner  fßappen» 
bedel  nac^  ber  ®rö^e,  roie  bie  |)ippen  roerben  füllen,  in  ber 
9Kitte  au3gefdbnitten,  foI(^er  auf  ein  mit  SBac^S  abgeftricbeneS 
SBacEblecb  gelegt,  non  ber  SOIoffe  fo  bünn  als  ber  ^appenbedel 
ift  in  bie  auSgefcbnittene  Oeffnung  geftrid)en,  unb  festerer  bann 
aufgehoben  unb  abgenommen.  ®iefe§  93erfohren  roiebert)oIt 
man  fo  lang,  bis  bie  9}?affe  nerbrauct)t  ift,  worauf  bie  Rippen 
in  gana  abgefühltem  Ofen  leicht  gelb  gebaden,  bann  fdjnett  nom 
S3Iedh  abgenommen  unb  noch  warm  über  ein  runbeS,  fleinfinger* 
bideS  |)ölachen  geroßt  roerben,  rooburd)  ßtohrdhen  enlftefen, 
welche  ^igatren  gleichen ; ober  man  biegt  fie  über  einen  runben, 
fingerlangen,  unten  augefpi^ten  formt  fie  baburdh 

au  ®üten,  roel(he  man  unten  aufammenbrüdt,  unb  mit  gefchta«' 
genem  SSanißerahm  (9^r.  1446)  auS  einer  mit  weitem  ßtohr 
nerfehenen  33adfpri|e  ober  mit  einem  Söffet  fchnedenartig  eiw 
füßt.  — ©oßten  bie  Rippen  erfalten,  beoor  fie  aufgeroßt  finb, 
fo  werben  fie  noch  einmal  in  ben  Sadofen  gefdhoben,  wo  jw 
bann  wieber  weich  werben.  — !Der  ^appenbedel  foß  hödhftenS 
einen  aweifingerbreiten  Sffanb  im  Umfang  halben,  fo  bah  wan 
mehrere  Rippen  auf  baS  Slei^  fe^en  fann. 

1845.  3itronenfü«hIcin. 

3wei  Zitronen  werben  an  560  ®r.  (1  ^funb)  ^uder  ab^ 
gerieben,  te|terer  bann  fein  geflohen  unb  gefiebt,  mit  fünf  @iern 
eine  halbe  ©tunbe  fdiaumig  gerührt,  unb  560  ®r.  (1  ^funb) 
gefiebteS  3J?ehI  baruntergemengt.  33on  biefer  3J?affe  fe^t  man 
je^t  mit  einem  ©h^öffel  auf  ein  mit  Sutter  beftricheneS  Sledh 
runbe  ßüd)Iein,  unb  flöht  baS  IBIech  mehrmals  auf  ben  2!ifch 
auf,  rooburch  öie  Büchlein  ein  glattes,  glänaenbeS  StuSfehen  be* 
fommen.  ©0  bleiben  fie  eine  ©tunbe  flehen,  unb  werben  bann 
in  abgefühltem  Ofen  tangfam  gelb  gebaden. 

1846.  5luiSfüdhIcin. 

^Bereitet  man  wie  uorige,  nur  werben  feine  am 

3uder  abgerieben,  unb  bafür  mit  bem  SDIeht  ein  ©h^öffcl  ®er* 
lefener  3tniS  h^ieingemengt. 
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1847.  3ttwncnouf(äiit(i^cit. 

Sine  loirb  an  420  ®r.  ^funb)  abge» 

rieben,  biefer  fein  geflogen  unb  gefiebt,  unb  bann  mit  jroei 
cerflopften  @iroei§  unb  bem  ©aft  einer  I)aiben  ^iti^one  ju  einem 
feften  ieig  angemac^t,  ben  man  auf  bem  mit  3u<ier  beftreuten 
Sadbrett,  unter  roeiterem  iBeftäuben  mit  ^albfingerbid 

auSroargelt.  91un  ftid^t  man  mittel«  fleiner  blecJ^erner  5lu«* 
fted^er  f^iguren  (iRinge,  |>aIbmDnbe,  ©ternc^en  u.  f.  ro.)  au«, 
roelcbe  auf  ein  mit  8Ba^«  beftric^ene«  33Iec^  gelegt,  unb  in  ab«- 
gefüljitem  Ofen  fe^r  langfam  gebaden  roerben.  — ^ann  man 
aud^  D^ne  3^trouenfaft  bereiten,  roo  fie  fid^  bann  länger  auf» 
beroa^ren  laffen.  @S  iommt  in  biefem  fjall  ein  t)albe«  @iroei§ 
mel^r  gum  STeig. 

1848.  (£^t>coIabeauf(äufc^cn. 

280  ®r.  (Va  fpfunb)  feingefiebter  3ii<^er  unb  140  @r. 
(Vi  fPiunb)  geriebene  Si)ocoIabe  rcirb  mit  brei  cerflopften  @i» 
mei§  gu  einem  biden  STeig  angcmod^t,  ben  man  auf  bem  mit 
3uder  beftreuten  iBadbrett  nach  noriger  iJiummer  l)albfingerbid 
au«roargelt,  bann  in  gIeidE)er  SSBeife  au«ftic^t,  unb  bie  81ufläuf= 
<|en  auc^  ebenfo  beenbet. 

1849.  SD7anbcIoufIäufd^cn. 

280  ®r.  (Va  ^funb)  feingefiebter  3uder,  140  ®r.  (V*  fPfunb) 
übgejogene,  mit  einem  ©iroei^  feingefto^ene  937anbeln  unb  ^roei 
Kaffeelöffel  merben  mit  jroei  ©iroeife  ju  einem  biden  £eig 
angema(^t,  ber  auf  bem  mit  3uder  beftreuten  33adbrett  Ijaib» 
fingerbid  au«geroargelt,  unb  fobann  nad^  9ir.  1847  au«geftod^en 
unb  beenbet  roirb. 

2lnnter!ung.  SSei  ben  2luflnufd^en  9?r.  1847—1849  ift  eine  §aupt= 
fac^e,  ba^  ber  2:etg  etteaS  ftarf  ift,  inbcm  fte  fonft  gern  verlaufen.  Sie 
fönnen  au(^  auf  ißofjier  gefegt,  unb  bie§  auf  ba§  SSIed)  gejogen  werben; 
auf  jeben  fJoK  aber  ntu^  man  fte  in  ganj  abgefii^Item  Dfen  baden.  Sollten 
fie  nad)  bem  SSaden  nid)t  gern  Oom  ißapier  laffen,  fo  merben  fie  beljutfam 
mit  bem  ißapier  umgeroenbet,  unb  Ic^tereS  mit  einem  feu^ten  Schwamm 
überfahren,  mo  fie  bann  jebenfaUä  ablaffen  roerben.  3I)re  2lufberoat)rung 
mub  an  einem  roarmen  Ort  geschehen. 

1850.  ®cbulbbi«quit. 

Drei  ©iroei^  roerben  gu  ©d)nee  gefdt)Iagen,  unb  140  @r. 
{V4  iPfunb)  feiner  3ü(^et,  ein  @§IöffeI  SSanitlejuder  (ifir.  2050) 
unb  105  @r.  (6  Sot)  feine«  3)?et)I  bareingerü^rt.  Die  DWaffe, 
roelc^e  roeber  gu  bid  nodt)  ju  bünn  fein  fott,  roirb  nun  in  eine 
au«  einem  ftarlen  83ogen  ©dt)reibpapier  oerfertigte  Düte  (©d^ar* 
mü^el),  roeld^e  unten  6i«  ju  ftarier  g^eberfielbide  abgeftu^t  ift, 
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eingefiint,  unb  fo  auf  baS  mit  Sßad^S  abgeriebene  S3ocEbIe(| 
3 Stm.  (1  lange,  oben  unb  unten  baibfingerbreite  S3i§quit» 
^en  geje|t,  roeicbe  in  ber  aj?itte  etroaS  f(^mäler  als  bie  fjinger* 
biSquit  finb.  ^I)iefe  SiSquitcben  Iä|t  man  an  einem  roarmen  Ort 
nier  ©tunben  ftetien,  unb  bäcft  fie  bann  in  mittelbei^em  Ofen 
5U  biibfdb  bla^gelber  fjarbe. 

1851.  SUlcringucn. 

SWan  fc^Iägt  fec^S  @iroei§  gu  fteifem  ©c^nee,  unb  fpri|t 
mäbrenb  beS  ©cblagenS  ein  paar  tropfen  3^t^onenfaft  ober 
@ffig  barein.  5Run  roirb  280  (Sr.  (V2  ^funb)  feingefiebter, 
trodener  3n<Jer  baruntergemengt,  unb  oon  biefer  SJJaffe  mittels 
eines  ©blöffelS  ober  nodb  beffer  burd)  eine  S5adfpri|e  eiäbniicbe 
^öufcben  auf  ein  ißapier  gefe|t,  meldbe  man  burcb’S  ©ieb  mit 
feinem  ^nder  beftäubt,  unb  einige  3Jiinuten  fielen  lä^t,  bis  ber 
^ucfer  gefcbmolgen  ift.  ®ie  ißapierbogen  werben  je|t  (ober 
audb  guüor)  bebutfam  auf  ein  gerudblofeS,  ftarf  baumenbideS, 
glattes  S3rettd)en  gegogen,  unb  bie  3J?eringuen  in  gang  abgefübb 
tem  Ofen  me^r  getrodnet  als  gebaden,  bis  fie  oon  oben  ein 
fefteS  unb  geIblid)eS  StuSfe^en  haben.  ^Isbann  nimmt  man  fie 
heraus,  löst  fie  rom  ißapier  ab,  unb  brüdt  an  bem  untern  noch 
roeidhen  5TeiI  ober  Soben  mit  einem  oerfehrten  5theeIoffeI  eine 
S5ertiefung  ein.  gemach  roenbet  man  baS  ijßapier  ber  Üfiäffe 
wegen  um,  legt  bie  3J?eringuen  umgeftürgt  wieber  barauf,  fo, 
baf  ber  eingebrüdte  Steil  oben  fteht,  trodnet  fie  im  Ofen  auch 
non  biefer  ©eite,  unb  bewahrt  fie  an  einem  warmen  Ort  auf. 
Sei  ©ebraud)  werben  nor  bem  Aufträgen  bann  bie  Vertiefungen 
mit  VaniHefchlagrahm  (iJir.  1446)  gefüllt,  je  gwei  unb  gwei 
3JZeringuen  leicht  gufammengefe|t,  fo  alle  übereinanbergefteHt, 
unb  fo  balb  wie  möglich  gu  Stifi^  gegeben. 

1852.  9JZcrtnguen  mit  (Konfitüre. 

3J?an  bereitet  non  berfelben  SJiaffe  unb  auf  biefelbe  SBeifc 
wie  in  noriger  Stummer,  jeboch  nur  in  ber  ©rö|e  unb  fjorm 
ber  Staubeneier,  3}teringuen,  welche  nor  bem  ©ebraudh  mit 
Stprifofenmarmelabe  (iRr.  1893)  gefüllt  unb  ebenfalls  gu  gwei 
unb  gwei  gufammengefe|t  werben. 

1853.  Sßetingucn  auf  anbcre  ?trt. 

!Die  OKeringuenmaffe  (iJtr.  1851)  wirb  in  eine  mit  einem 
fleinen  SRöhrchen  nerfehene  Sadfprifee  eingefüllt,  unb  bamit  auf 
ein  mit  feinem  Oel  beftridheneS  Sledh  fleine  iRinglein  gefpri^t, 
beren  Oberfläche  man  mit  länglich  grobgefdhnittenen  IDtanbeln 
ober  ipiftagien  einem  Ärängchen  ähnlich  belegt,  audh  na^  Sc» 
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IteBen  mit  farbigem  ©rob^ucEer,  ber  bet  jebcm  ßonbitor  ju  be» 
fommen  ift,  beftreut.  2iun  roerben  bie  ÜJZeringuen  in  gänjli^ 
abgefübltem  Ofen  mel^r  getrocfnet  als  gebacfen,  unb  nach  üöHi* 
gern  g^eftfein  bann  entroeber  fogleid)  gu  SCifd^  gegeben,  ober  in 
einer  0d)acbtel  an  einem  gan^  roarmen  Ort  oufberoai)rt.  — 
3roei  @§Iöffel  ©pri^glafur  (2tr.  2055)  unter  bie  OJJaffe  gerührt, 
gibt  biefem  ©eböd  me^r  fjeftigteit. 

1854.  Sanißctoinb. 

®rei  @iroei§  roerben  gu  fteifem  ©d^nee  gef(^Iagen,  unb 
280  ®r.  (V2  ^funb)  feiner  3uder  nebft  70  ®r.  (4  Sot) 
SSaniHeguder  (dir.  2050)  baruntergemengt,  biefe  2Jtaffe  in  eine 
mit  t)oibfingerbidem  iRö^rdb^tt  oerfet)ene  S3adfpri|e  eingefüllt, 
unb  in  beliebigen  fjiguren  (fleinen  ^äufcben,  ^albmonben,  flei* 
nen  S,  9iinglein,  fänglicben  ©tengelc^en  u.  f.  ro.)  auf  Rapier 
aufgefpri|t,  roeld)e  man  ungefähr  oierunbäroan^ig  0tunben  auf 
einem  roarmen  Ofen  fielen  läbt,  unb  bernacb  in  oöQig  erfalte* 
tem  Ofen  gänjlic^  trodnet.  i)iad^  33elieben  fann  man  fie,  beoor 
fie  in  ben  Ofen  fommen,  mit  farbigem  ©rob^uder  (f.  oorige 
2Jummer)  beftreuen. 

1855.  ©cröftetc  9JtanbcIu. 

280  ©r.  (V2  ^funb)  ^übf(^e,  gro§e,  rein  belefene,  fü§e, 
unabgejogene  äJJanbeln  roerben  mit  ebenfooiel  3uder,  einem 
©löSd^en  SBaffer,  etroaS  feinem  OJiuSfatblüte  unb  9 ©r. 

(2  Ouint)  ©anbelpuloer  in  einer  meffingenen  Pfanne  auf’s 
f^euer  gefe|t  unb  fo  lang  geroftet,  bis  ber  ^uder  an  ben  3!J?an=> 
beln  f)üngen  bleibt  unb  troden  roirb,  roo  man  fie  bann  auf  ein 
Studb  leert,  auSlieSt,  unb  ben  abgefaöenen  ^uder  roieber  in  bie 
iPfanne  gibt.  iJiun  gie^t  man  an  ben  ^^der  einige  @§IöffeI 
SBaffer,  gibt,  roenn  er  aufgelöst  ift,  bie  äl^anbeln  roieber  bagu, 
unb  röftet  biefe  alSbann  nodb  fo  lang,  bis  fie  mit  bem  3uder 
gänglidb  übergogen,  roorauf  fie  ^erauSgenommen,  auSeinanber» 
gelegt  unb  nad^  ©rfalten  an  einem  roarmen  Ort  in  ©d^ad^teln 
ober  ©läfern  aufberoa^rt  roerben. 

1856.  ©cröftctc  9JlanbcIn  auf  anberc  3lrt. 

560  ©r.  (1  ^funb)  fd^öne  3JianbeIn  roerben  belefen,  unb 
mit  einem  STud^  abgerieben.  iJiun  nimmt  man  560  ©r.  (1  ^funb) 
gebrödelten  ^uder  in  eine  meffingene  Pfanne,  gie§t  1/4  £tr. 
(1  fcbroa(^en  @d)oppen)  SBaffer  über  benfelben,  unb  bringt  bie 
Pfanne  bann  auf  fc^road^eS  fjeuer,  roo  mau  mit  eiuem  neuen 
ßodf)IöffeI  fo  lang  rü^rt,  bis  ber  3^der  oerfod^t  ift.  S^ad^bem 
jje^t  bie  aiianbeln  ba^ugegeben,  nimmt  man  baS  ©anje  auf 
ftürfcreS  fjeuer  unb  rüf)rt  fo  lang  barin,  bis  ber  3uder  troden 
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uiib  mefjlig  loirb,  ^ernad^  roirb  eS  in  einen  ®urc^jc^Iag  geleert, 
uuD  ber  überflüffige  ^uder  non  ben  ajianbeln  abgefiebt.  iJe^tere 
nimmt  man  fobann  neuerbingS  in  bie  ipfanne,  unb  rö[tet  fte 
l^ierin  bis  [ie  anfangen  gu  fcbmelgen,  bann  roirb  oon  gefiebtem 
3uder  eine  |)anbDolI  barübergeftreut,  unb  fortgeröftet,  bis  fie 
roieber  gu  f(^melgen  anfangen,  ^ernac^  nochmals  ^uder  barüber* 
geftreut  unb  fortgeröftet,  unb  biefeS  35erfa^ren  fo  lang  roieber» 
^olt,  bis  aller  ^^der  fi(^  an  bie  HJJanbeln  ange^ängt  l)at.  — 
ilJJan  fann  ben  OJianbeln  auc^  einen  @eru^  geben,  inbem  man 
beim  Stöften  iRofenroaffer  ober  einen  Kaffeelöffel  feinen  ^i^nt 
bagugibt.  !DaS  iRofenroaffer  roirb  bann  ftatt  beS  geroöl)nli^en 
SBafferS  über  ben  3uder  in  bie  ifjfanne  gefc^üttet. 

1857.  ©cröftctc  .^afelnüffe. 

SBerben  gang  nach  oor^ergebenben  groei  iRummern  bereitet, 
nur  ba§  man,  ftatt  üRanbeln,  280  ®r.  (’/a  fßfunb)  ^a|elnu|* 
lerne  oerroenbet. 


©efv'oniL’ö. 

SSorbemertung.  Um  ©efrorneS  bereiten  gu  lönnen,  ift  eine  Sücbfe 
ron  Smn  ober  oerjinntem  S3te(^  mit  einem  genau  fc^liebenben  ®edel , ber 
mit  einem  ©riff  üerfe^en,  erforberlid) , fotoie  ein  bölgemer  ^bel,  weld^er 
am  Soben  einen  (@i>unb)  Äitbel  muß  fo  toiel  Umfang 

haben,  bab,  roenn  bie  ©efrierbüchfc  barinfteht,  immer  no^  nebenherum  ein 
toierfingerbreiter  leerer  9iaum  bleibt,  um  i^n  mit  bent  nötigen  oertlopften 
©iS  anfüHen  gu  fönnen;  ebenjo  mub  berfelbe  hßubhoth  f^i^  bie 

Südhfe.  gemer  bebarf  e§  eines  mit  einem  langen  ©tiel  auS  hßi^tem  §oIg 
gearbeiteten  ©iSlöffelS  ober  biefermub  unten  mit  einer  fleinen,  brei= 

fingerbreiten  ©(^aufel,  mel^e  runb  unb  fdiarffantig  ift,  um  bie  angeftome 
SOtaffe  Oon  ber  Süchfe  gut  abftoben  gu  fönnen,  oerfehen  fein.  Stuf  ben 
S3oben  beS  Kübels  mirb  hanb^och  in  Heine  ©tüde  oertlopfteS  ©iS  feft  ein= 
geftoben,  unb  üier  |>anb0oll  Ko^falg  barübergeftreut,  toorauf  bie  ©efrier= 
bü^fe  in  bie  SJtitte  beS  Kübels  auf  baS  ©iS  geftellt,  unb  ber  leere  9taum 
gttiif^en  ber  S3ü(hfe  unb  bemKübelmit  Heinoerfloßftem  ©iS,  baSmit  oier  biS 
fe^S  §anbüott  Kod)faIg  oermengt  ift,  feft  auSgefüüt  mirb.  ©rmangelung 
Oon  ©iS  fann  man  bei  O^ahmgefromem  gur  SSinterSgeit  aueb  ©^nce  nch= 
men,  unb  folchen  bann  gut  gefalgcn  mie  baS  ©iS  benüßen;  bei  Dbftgefrors 
nem  ift  bieS  jebo^  nid)t  anmenbbar,  meil  baSfelbe  ni^t  fo  leicht  gefriert. 

ifßeerfalg,  baS  man  fa  oft  mit  bem  Saberban  befommt,  ift  bem  Kochfalg 
Oorgugiehen.  — ©tatt  beS  Kübels  mit  ©punb  fann  man  aud)  einfach  einen 
großen  ^lumentohf,  ber  unten  ein  fIcineS  £och  h“t,  oermenben. 

1858.  85cnillcgcfrorncS. 

Va  Str.  (2  ©d^oppen)  9iahm  roirb  mit  210  ®r.  (12  £ot) 
3uder  unb  einem  ©tengelci)en  SSaniHe  einigemal  aufgelodht, 
unb  gugebedt  bann  eine  halbe  ©tunbe  bei  ©eite  geftellt.  iRun 
roerben  adl)t  bis  neun  (Sigelb  gut  uerflopft,  bie  halb  erfaltete 
SSaniHemildh  barangerührt,  unb  bieS  burdh’S  ©ieb  gegoffen  unb 
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oufS  ^euer  gefegt,  rao  man  eS  unter  beftänbigem  (Silagen 
mit  einem  bölsernen  ©c^neebefen  foebenb  tnerben,  aber 
ni(bt  jum  Soeben  fommen  lä^t.  ®ann  roirb  biefe  Sreme  in 
eine  irbene  ©Rüffel  gegoffen,  jum  ©rfalten  an  einen  fühlen 
Ort  gefteüt,  unb  mäbrenbbem  öfters  umgerübrt.  5Jiacb  oölligem 
©rfalten  füllt  man  fie  in  bie  (Sefrierbüdbfe  ein,  fteHt  biefc, 
genau  mit  ihrem  !Dedel  oerfdbloffen,  in  baS  nach  obiger  S3or* 
bemerfung  b^rgeriebtete  @is,  unb  brebt  fie  immer  f^nell  rü(f* 
roürts  unb  oormärtS.  9^adb  SSerlauf  non  einer  SSiertelftunbc 
roirb  fie  geöffnet  unb  nadbgefeben,  ob  fiiib  bie  ÜJfaffe  ’fdbon  am 
9fanb  angefe^t  b^t.  5^0/  fo  tüttb  legtere  mit 

bem  ©islöffel  am  SSoben  roie  an  ben  ©eiten  loS*  unb  abgc» 
fto^en,  bie  Sücbfe  roieber  genau  mit  bem  ®e(fel  oerfdbloffen, 
unb  eine  33iertelftunbe  fcbnetl  oor*  unb  rücfroärts  gebrebt- 
®ann  fiebt  man  aufS  neue  nadb,  ftiebt  bie  am  SBoben  unb 
ben  ©eiten  angefe^te  ÜJiaffe  mit  bem  (Sislöffel  ab,  unb  febiebt 
baS  ®icEe  in  bie  iüfitte,  bamit  baS  f^Iüffige  am  9fanb  fid)  au* 
fe^en  fann.  ®ie  33ü(ibfc  roirb  roieberbolt  oerfcbloffen  unb  ge* 
brebt  roie  oben,  nach  einer  33iertelftunbe  roieber  geöffnet,  baS 
Slngefe^te  loSgeftocben  unb  einigemal  barin  umgerübrt,  bernacb 
bie  i8ü(^fe  neuerbingS  oerfcbloffen,  unb  gebrebt,  nach  einer 
S3iertelftunbe  bann  aufgema(^t,  baS  ©efrorne  loSgeftocben,  unb 
roenn  bie  ©reine  nidbt  mehr  läuft  unb  aüe§  bid  ift,  roirb  eS 
mit  bem  ©patel  butteräbnlicb  oerrübrt.  ;^ft  baS  ©efrorne  nun 
fo,  ba^  man  es  mit  bem  Söffel  abfteeben  fann,  fo  ift  eS  fertig, 
im  anbern  fjatt  mu§  baS  “iDreben,  Abfteeben  unb  33errübren 
no(b  einmal  roieberbolt  roerben.  Sßäbrenb  beS  5£reibenS  ber 
@efrierbü(^fe  fcbmiljt  baS  @iS  im  ßübel,  unb  baS  Saffer  roirb 
je^t  bur(^  ben  am  93oben  beSfelben  beftnblidben  obge* 

laffen  unb  mit  fleinoerftobenem  @is,  roorunter  tod)faIj  gemengt 
ift,  oon  oben  roieber  erfe|jt.  DaS  fertige  ©efrorne,  roeIcbeS  bie 
©efebmeibigfeit  oon  frifebgerübrter  93utter  b<it/  brüeft  man  her» 
nadb  ^>^3^  beftimmte  g^orm  mit  einem  filbernen  ilöffel 

feft  ein,  unb  fteHt  biefc  nodb  einige  Quf  baS  geftampfte 
©iS.  33or  bem  ?Inricbten  roirb  bie  g^orm  bann  einen  öligen* 
blicE  in  b^ifeeS  3Baffer  getaucht,  fcbnetl  roieber  betauSgenommen 
unb  abgetrodEnet,  baS  ©efrorne  nun  auf  bie  beftimmte  glatte 
umgeftür^t,  unb  augenblidlidb  ju  STifd)  gegeben.  Se|tereS  atleS 
mu|  febr  rafcb  nadbeinanber  gefi^eben. 

Slnmetlung.  QebcS  ©efronte  foHtc  immer  fogleicb  oerloenbct 
merben;  im  fJaE  bie§  aber  nid)t  tbunlicb  ift,  fann  man  foId)e§  in  ber  ©e* 
frierbiidife  auf  bewahren,  inbem  man  biefcibe  in  tlcingeftampftc§  @i§  gräbt. 
— @oQ  e§  in  ©läfcrn  ferbiert  werben,  fo  füttt  man  e§  au§  ber  ©efrier= 
bücbfe  mit  einem  üöffel  fd)ön  bod)  in  biefelben  ein,  unb  bringt  e§  fofort 
natb  bem  ©infuEen  gu  2:ifd). 

Wiebt,  Cinbauer  ffiotfibutf.  10,  ülufl. 
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1859.  SitroncngcfrorneS. 

210  @r.  (12  £ot)  3u<ler,  looran  sroei  3^ti^onen  abge- 
rieben, roirb  in  Va  Str.  (V2  2ßa5)  9iabm  einigemal  aufge= 
foc^t,  unb  biejer  bann  eine  b^ibe  ©tunbe  jugebedt  bei  ©eite 
geftetlt.  UnterbeS  oerrübrt  man  ac^t  bis  neun  ©igelb  gut, 
rübrt  ben  t)ülb  erfalteten  9tabm  baran,  gie§t  foIdbeS  burcb’S 
©ieb,  fe^t  eS  aufS  ^euer,  unb  lä^t  eS  beftönbigem 

©dblagen  mit  einem  bötgernen  ©dbneebefen  focbenb  beife  roerben, 
aber  nicht  focben,  toorauf  bie  ©reme  burcb  ein  ©ieb  in  eine 
©dbüffel  gegofjen,  gum  (Srfalten  gcftellt,  unb  roäbrenbbem  öfters 
umgerübrt  roirb.  üöllig  erfaltet,  fo  füllt  man  fie  in 

bie  ©efrierbücbfe  ein,  unb  beenbet  baS  ©efrorne  ganj  nach 
coriger  9^nmmer. 

1860.  DrangcngefrorncS. 

bereitet  unb  beenbet  man  nach  nötiger  Stummer,  nur  r eib 
man,  ftatt  ^^tT^o^en,  gmei  Orangen  am  ^utfer  ab. 

1861.  OrangeblütcgcfrorncS. 

l^n  Va  (Va  3Wa5)  fiebenben  9iabm  roirb  fo  oiel 
Orangenblüte  gegeben,  als  man  groifcben  brei  fjinger  nehmen 
fann,  unb  bieS  bann  eine  halbe  ©tunbe  bei  ©eite  gefteUt,  in 
roeldber  ber  ©eru(^  ber  S3Iüte  in  bie  SOZilcb  giebt. 

!Die  übrige  S3ebanblung  ift  roie  bei  5Rr.  1858. 

1862.  BioitgefrorneS. 

ij^n  Va  Str.  (2  ©cboppen)  9iabm  tocbe  man  nach  9^r.  1858, 
ftatt  Sßaniüe,  ein  fingerlanges  ©tüdcben  baS  in  Heinere 
jerbrocben  rourbe,  unb  beenbe  im  übrigen  baS  ©efrorne  nadb 
genannter  Stummer.  — fjeiner  im  ©efcbmad  roirb  biefeS  ©e* 
frorne,  roenn  unter  bie  ©reme  oor  bem  ©infüQen  in  bie  ©e* 
frierbüdbfe  einige  STropfen  3i^teffen§  gemengt  roirb.  ^n 
biefem  ^aH  bleibt  bann  ber  ^i^it  roeg. 

1863.  SfJonbelgcfrorneS. 

35  ©r.  (2  Sot)  fü|e  unb  fe^S  ©tüd  bittere  ajianbeln 
roerben,  nadbbem  fie  gebrüht  unb  abgewogen  finb,  fein  ju  S3rei 
gefto|en  unb  roäbrenb  beS  ©to^enS  mit  etroaS  SKilcb  befpri^t, 
bann  nebft  210  ©r.  (12  Sot)  ^udter  in  Va  (Va  ^a5) 
9iabm  einigemal  aufgefodbt,  unb  bieS  eine  baI6e  ©tunbe  juge* 
bedt  bei  ©eite  geftellt.  ©er  halb  erfaltete  S^abm  roirb  bemadb 
an  adbt  gut  oerrübrte  ©igelb  gerührt,  foIdpeS  burdh’5  ©ieb  ge» 
goffen  unb  aufs  fjeuer  gefegt,  h^^^  P einer  ©reme  angefo^t, 
unb  bas  ©efrorne  nadh  ^Jir.  1858  bereitet  unb  beenbet. 

1864.  ©hocolabcgcfrorncs. 

280  ©r.  (Va  ^funb)  geriebene  ©hocolabe  roirb  in  einer 
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meffingenen  Pfanne  ober  einem  ^oftrol  auf  eine  ^ei|e  ^erb* 
platte  ober  auf  fd^roa(|e  Äotjlen  gefept,  unb  t)ier  mit  einem 
neuen  ßoc^Iöffel  fo  lange  gcrbrücEt,  bis  fte  anfängt  l^ei§  ju 
roerben  unb  fd^mi^t,  roorauf  man  nad^  unb  nadb,  bamit  ftc^ 
bie  ®t)ocoIabe  auflöfe,  unter  fortroäbrenbem  9tüi)ren  langfam 
Vs  fitr.  (Va  3J?afe)  9ia|m  ober  gute  3)2ild^  barangiefet,  baS 
©on^e  mit  140  ®r.  (V*  ^funb)  einigemal  auffod^t,  unb 

bann  jugebedEt  eine  I^albe  ©tunbe  bei  @eite  fteHt.  UnterbeS 
roerben  fed^S  ©igelb  gut  oerflopft,  bie  ^alb  erfaltete  Sl^ocolabe 
barangerü^rt,  unb  bieS  burd^’s  ©ieb  gegoffen  unb  auf’s  f^euer 
gefegt,  roo  man  eS  unter  beftänbigem  ©d^Iagen  mit  einem  ^ÖU 
fernen  ©d^neebefen  fod^enb  t)ei§  roerben,  aber  nid^t  lod^en  Iö§t. 
3)iefe  Sreme  roirb  jept  in  eine  ©d^üffel  gegoffen  unb  jum  @r* 
falten  gefteüt,  roät)renb  roeld)er  3eit  fie  öfters  umgerül^rt  roerben 
mu§;  nad|  gänglidiem  ©rtalten  füllt  man  fie  bann  in  bie  ®e* 
frierbüd^fe  ein,  unb  bei)anbelt  unb  beenbet  baS  ©efrorne  ganj 
nad^  97r.  1858. 

1865.  Bioeidttei  OcfrorncS. 

aJiit  ber  ^älfte  beS  in  ooriger  2iummet  befdt)riebenen 
(Xl^ocolabegefrornen  roirb  bie  beftimmtc  g’orm  ^aib  gefüllt,  unb 
fold^e  auf  HeinoerflopfteS,  gcfaljeneS  @is  gefteüt,  bie  (Gefrier* 
büdbfe  bann  auSgepu^t,  unb  barin  nadb  ^r.  1863  ÜJianbeI= 
gefrorneS  bereitet,  |ebod)  nur  oon  ber  ^älfte  ber  bort  angegebenen 
ÜKaffe.  2iad)bem  bamit  bie  g^orm  ooüenbS  gefüüt,  roirb  leitete 
eine  baI6e  ©tunbe  roieber  in  baS  @iS  eingegraben,  nad^  biefer 
^eit  fdt)neü  in  SGBaffer  getaucht,  umgeftürjt,  unb  baS  @e* 

frorne  augenblidlid)  ju  STifc^  gegeben. 

Stnmertung.  SlUeS  bt§  je^t  Bef(^rieBene  ©eftornc  fann  man  auc^ 
mit  ben  gangen  Siern  bereiten.  StlSbnnn  wirb  Va  Str.  (Va  3Jta|)  3flabm 
mit  bem  beliebigen  ©efi^mod  getoebt,  ber  fRabm,  wenn  er  balb  ertaltet  ift, 
an  bier  Sigelb  gerührt,  bie  bier  (Siweife  aber  ju  fteifem  ©^nee  gefcblngen. 
©obalb  le^terer  gu  fteigen  anfängt,  wirb  nad^  unb  nad),  bi§  er  fteif  ift, 
210  @r.  (12  Sot)  feingeftofeener  guder  langfam  bamntergemengt,  bann 
bie  gönglid)  ertaltete  Kreme  burd)’§  ©ieb  gegoffen,  unb  gleichfalls  unter  ben 
Schnee  gerührt.  SieS  fe^t  man  nun  auf’S  fjeuer,  lä^t  eS  unter  beftänbigem 
©dhlagen  mit  einem  hölgenxen  ©d)iieebefen  fod)enb  heife  werben  aber  nicht 
fothen,  unb  leert  foIdheS  h^mach  in  eine  ©(hüffel,  um  e§  barin  gängli^  er* 
falten  gu  taffen.  ®a§  übrige  Verfahren  ift  wie  bei  9?r.  1858.  — 2Ran  fann 
ober  borftehenbeS ®efrome  aud)  ohne  ®ier  bereiten.  ®er  tRahm  wirb  bann 
mit  ben  je  beibemerften  Suthnten  wie  bcfchriebcn  gefocht,  hernach  gum  Sr= 
falten  gefteüt,  unb  bor  bem  Kinfüüen  in  bie  ©efrierbüchfe  mit  einigen 
löffeln  ©d)Iagrahm  (9?r.  1445)  bermengt. 

1866.  SrbkcrgefrorncS. 

1867.  ^imbcergefrorncS. 

560  ®r.  (1  ^funb)  fd^öne,  reife,  rein  belefene  @rb»  ober 
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Himbeeren  roerben  burd^’ä  ©ieb  getrieben,  unterbes  280  ®r. 
(V2  ^funb)  feiner,  nerfto|ener  3u<ier  mit  V4  (1  ©«Joppen) 
SBaffer  nerfod^t,  unb,  nad)bem  er  roieber  gänglic^  erfaltet  ift, 
nebft  Vs  (V2  'Sd^oppen)  meinem  alten  iRb^inroein  unb 
ebenfoüiel  SGBaffer  an  bie  @rb?  ober  |)imbeeren  gegoffen.  i^^ft 
alles  gut  üerrü^rt,  fo  roirb  eS  in  bie  ©efrierbü^fe  eingefütit, 
unb  nadb  S^ir.  1858  weiter  bamit  oerfabren,  nur  mu§  man 
hierbei  baS  @is  ftärfer  faljen,  weil  baS  Obftgefrorne  längere 
3cit  jum  ©efrieren  brandet. 

1868.  SJirfibcngcfrornciS. 

420  ©r.  (V*  ^funb)  fdböne  Idbroarje  tirfcben  roerben 
abge^upft  unb  auSgefteint,  biefelben  foroie  bie  Seme  fein  ge» 
fto|en,  bann  mit  140  ©r.  (V4  ^funb)  abgeftielten  i^obanniS» 
beeren  nermengt,  unb  bieS  burdb’S  ©ieb  getrieben.  2iun  rübrt 
man  in  bie  burdbgetriebene  ÜRarmelabe  280  @r.  (V2  ^funb) 
gefto|enen,  mit  V*  Str.  (1  ©(Joppen)  SBaffer  oerfoi^ten  unb 
bann  roieber  gänglidb  erfalteten  ^ucEer,  ferner  Vs  (V2  <S(^op» 
pen)  weiten  alten  ebenfooiel  Sßaffer,  füllt  bieS 

in  bie  ©efrierbücbfe  ein,  unb  oerfäbrt  im  übrigen  nadb 
5Rr.  1858. 

1869.  S^obanniöbccrgefrorneS. 

140  @r.  (V*  ^funb)  fdböne  fcbroarge,  abgeftielte  Sirfdben 
roerben  mit  ben  ©teinen  fein  gefto§en,  bann  mit  420  ®r. 
(V*  ^funb)  i^obannisbeeren  nermengt,  unb  biefe  burcb’S  ©ieb 
getrieben.  3^un  roirb  350  ©r.  (20  Sot)  oerftoBener  3uder 
mit  V*  (1  ©dboppen)  Sßaffer  oerlocbt,  foldber  nadb 
liebem  ©rfalten  nebft  Vs  C/2  ©cboppen)  meinem  alten 
9ibeiiin)ein  unb  ebenfooiel  SBaffer  an  bie  Johannisbeeren  ge» 
rührt,  unb  bieS  in  bie  ©efrierbücbfe  eingefüllt.  ®ie  fernere 
33ebanblung  febe  man  bei  9ir.  1858. 

1870.  ?lbrif0fcn=  (9Rarißcn=)  ©cfrorncS. 

1871.  ^ftrfi(bgefrorne§. 

©auj  reife  Slptifofen  ober  ^firficbe  roerben  gefpalten,  auS» 
gefteint,  möglidbft  abgef(^ält,  unb  bureb’^  @ieb  getrieben,  nun 
560  ©r.  (1  ^funb)  baoon  mit  280  ©r.  (V2  ^funb)  oer» 
fto^enem  ber  mit  Vs  (V2  ©dboppen)  SBaffer  oer» 

iodbt  unb  be^^nad)  roieber  gän5li(^  ertaltet  ift,  bann  init  Vs  Str. 
(^/g  ©dboppen)  weitem  alten  iRbeinroein  nnb  ebenfooiel  SBaffer 
übergoffen,  unb  bieS  äufammen  gut  oerrübrt  unb  in  bie  ©e» 
frierbüdbfe  eingefüllt.  ®ie  ©teine  ber  Slpritofen  roerben  auf» 
geflopft,  bie  Seme  gleii^  ben  ÜRanbeln  gebrüht  nnb  abgewogen, 


@efrorne§. 
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]§crna^  ganj  fein  gefto§en,  unb  fo  »or  bem  ©infüllen  in  bie 
©efrierbüc^fe  unter  bie  3Waffe  gerührt.  ®a3  weitere  SSerfa^ren 
ift  wie  bei  9ir.  1858. 

5tnmerfung.  Sinter  wirb  bo§ DBftgefrome  bon  iütarntelabe 
bereitet,  alSbonn  bleibt  ber  3ucter  weg.  @o  wirb  j.  S.  280  @r.  (V*  ißfunb) 
ÜJtarmelabe  mit  V»  Str.  (2  ©ebo^pen)  Soffer  unb  Vs  Stc-  (V2  <3^of)f)en) 
Sein  öerbünnt,  bieS  gut  berrübrt,  unb  in  bie  ©efeierbiiebfe  cingcfültt.  — 
©cfromeg  öon  £)  b ft  braucht,  wie  fdbon  erwähnt,  immer  längere  geit  jum 
©cfrieren,  oI§  bo§  bon  SRobm;  foHte  jeboeb  bie  SKoffe  burebouä  nicht  ge= 
frieren  wollen,  fo  wirb  noch  Vs  Str-  (V2  ©dbofD^en)  Soffer  boruntergerübrt, 
woS  bann  bo§  ©efricren  gonj  fi^cr  cräwecEt. 


©ingemoebte  Srüibtc 

(Confitures). 

1872*  ©iiigcma^te  Himbeeren. 

560  ®r.  (1  ^funb)  frifc^e,  trodene,  fcE)ön  rote  Himbeeren 
werben  fouber  belefen,  unb  unterbe«  ebenfoüiel  weiter  3u<fer  ge* 
läutert  (97r.  2041)  unb  etwaä  leidster  als  jum  Sreitlauf 
(ifir.  2042)  eingefod^t,  bie  Himbeeren  je|t  in  ben  fo(^enben 
^ucEer  gegeben,  beim  5tuffod)en  forgfältig  abgefd)äumt  unb 
einigemal  untergetaudft,  bamit  fie  gleidimä^ig  gebrüht  werben, 
unb  gwei  207inuten  gefoc^t.  37un  i)ebt  man  fie  mit  einem 
meffingenen  ©d^aumlöffel  in  eine  irbene  @dE)üffeI,  fodbt  ben 
gurücfgebliebenen  <Saft  nodb  bider  ein,  unb  gie|t  benfelben, 
nac^bem  er  etwa§  erlaltet  ift,  über  bie  Himbeeren,  weli^e  je^t 
mit  einem  reinen  jTueb  ober  ®ecfel  bebedt  unb  über  97aci^t  an 
einen  füllen  Ort  gefteHt  werben.  ®en  foigenben  Siag  wirb 
ber  @aft  banon  abgegoffen,  fold^er  nod^mals  aufS  f^euer  ge* 
fegt  unb  aufgeEoebt,  unb  faft  ganj  erEaltet  wieber  über  Die  ^im* 
beeren  gegoffen,  weldje  man  na(|  gänjlicbem  ©rfalten  bann  in 
bie  bagu  beftimmten  @inmacE)gIäfer  einfüllt.  @ie  werben  bei^na^ 
mit  einem  genau  nacE)  ber  ©röge  De§  ©lafeä  runb  gugefebnittenen, 
in  Äirf(^waffer  ober  iRum  getauchten  Rapier  unmittelbar  bebedt, 
mit  einem  ^weiten  fßapier  überbunben,  unb  an  einem  fühlen, 
trocEenen  Ort  aufbewahrt. 

5tnmer!ung.  Stile  jum  ©inmodben  beftimmten  fjrücbte  müffen  fo= 
fort  no^  bem  ©infommeln  eingemo(ht  werben,  inbem  ein  längeres  §erum* 
flehen  ihnen  noihteilig  ift,  unb  fie  bei  Slufbewohren  bonn  nidbt  fo  haltbar 
fein  würben.  Slujh  müffen  alte  fjrüchte  immer  fiugerbief  mit  ihrem  @h^ 
ober  ^udEcr  überfüllt  fein.  Sine  ^auptfothe  ift  ferner  baS  forgfältige  Slb= 
febäumen  bei  jebeSmaligem  Stuftoeben. 


1873.  ©ingcmo(!^te  rote  Johannisbeeren. 

1874.  (Sinflematbte  febtoarje  Johannisbeeren. 

OJZan  jupft  idhön  rote  ober  ft^hroarje,  oöHig  reife  Jo»  ' 
hannisbeeren  rein  ab,  unb  ma^t  fte  ganj  nadh  oorhergehenber  i 
Kummer  ein.  j 

1875.  ©ingemaihte  üöeithfeln.  ! 

©dhöne,  oon  ben  Stielen  abge^upfte  SBeichfeln  roerben  aus»  ! 
gefteint  (roaS  am  leichteften  mit  einem  fpi|igen  |)ölä(^en  ober  1 
einem  jufammengebogenen  !Draht  gefeihieht),  unb  ju  560  @r.  I 
(1  ^funb)  auSgefteinten  S35eidhfelu  ebenfooiel  ^^cEcr  geflärt 
(97r.  2041),  roorein  man  h^rna«^  erftere  gibt,  fie  acht 
9J?inuten  langfam  focht,  ben  auffteigenben  Schaum  abnimmt,  ! 
baS  (SJanje  §ule|t  in  eine  irbene  Schüffel  leert,  unb  jugebeeft  \ 
über  97a^t  an  einen  fühlen  Ort  fteüt.  '3)en  anbern  STag  : 
roirb  ber  Saft  baoon  abgegoffen  unb  bitfer  eingefotten,  fobann  i 
halb  erfaltet  roieber  über  bie  SGBetchfeln  gefchüttet,  unb  folch^  | 
abermals  über  2?ad)t  ruhig  hii^g^fl^ßü  brüten  STag  roirb 
biefeS  SSerfahren  nochmals  roieberholt,  ber  Sprup  nun  bis 
jum  S3reitlauf  (97r.  2042)  eingefoi^ht,  faft  ganj  erfaltet  neuer» 
bingS  über  bie  3Bei(^feIn  gegoffen,  unb  biefe  bann  bebeüt 
unb  faltgefteHt.  Sollte  ber  Saft  bie  SOBeidhfeln  nicht  hinreichenb 
bebeden,  fo  focht  man  noch  fo  nie!  geflörten  3u<Jer,  als  nötig 
ift,  gum  leichten  S3reitlauf  ein,  unb  gie^t  ihn  halb  erfaltet  nach. 
9?achbem  fie  folgenben  SageS  in  bie  beftimmten  Sinmachgläfer 
eingefütlt,  nerfährt  man  im  übrigen  na^  97r.  1872.  — JallS 
ju  oiel  Saft  norhanben,  fann  man  folchen,  ganj  roie  bie  i 
Jrüchte  felbft,  ejtra  in  ©läfer  füllen,  unb  tm  SBinter  511  Saucen  ' 
nerroenben.  — ®ie  SBeichfeln  fonnen  auch  una uS gefteint 
eingemadht  raerben;  in  biefem  Jalle  oerroenbet  man  bloS  bie 
größten  unb  fchönften,  unb  lö^t  bie  Stiele  §ur  |)älfte  baran. 

1876.  (Singemmhte  ^irfthen. 

Sterben  ganj  roie  bie  SBei^feln  (f.  oorige  ißummer)  behanbelt, 

1877.  (Singcmadjtc  Slbrifofcii. 

Schöne,  reife,  noch  giemlich  fefte  Slprifofen  roerben  gefchält,  • 
bann  gefpalten  nnb  in  falteS  Sßaffer  gelegt,  non  biefem  bringt 
man  fie  in  laues  SBaffer,  unb  fleüt  fie  fo  lange  in  bie  97ähe 
beS  JeuerS,  bis  baS  sfeaffer  fochenb  helfe  ift  unb  fie  in  bie 
$öhe  fommen,  roo  man  fie  mit  bem  Schaumlöffel  behutfam 
heraushebt  unb  in  eine  Schüffel  legt.  27un  roirb  auf  560  @r. 

(1  ^funb)  gefchälte  Slprifofen  700  ®r.  (IV4  ^funb) 
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geläutert  (^r.  2041),  etroaä  toeniger  bid  qI§  beim  SBrcitlauf 
(9?r,  2042)  eingefocbt,  bann  ertattet  über  bie  3(prifofen 
gefc^üttet,  unb  biefe  mit  einem  STudb  bebedt  über  an 

einen  tüf)Ien  Ort  geftellt.  ®en  näcbften  Sag  wirb  ber  @aft 
Don  ben  2tprifo|en  abgegoffen,  aufS  ^euer  geje|t,  roäl^renb 
öfteren  2Ibfd)äumen§  etroa§  bider  eingetoi^t,  t)ernac^  t)alb  ertaltet 
mieber  über  bie  Slprifofen  gefc^üttet,  unb  Oanje  roic  baS 
erfte  3)?al  über  iliacbt  taltgefteHt,  S)en  folgenben  Sag  roirb 
biefeS  SSerfal^ren  gleid^mä§ig  roieberl^olt,  unb  ber 
jum  SBreitlauf  (iJir.  2042)  eingefoi^t.  S)a§  ©infüllen  unb 
Slufberoabren  gefc^iebt  bann  mie  bei  ben  eingemaditen  ^im= 
beeren  (2ir.  1872).  — Seim  Srüben  gebe  man  nidbt  gu  oiel 
Slprifofen  auf  einmal  in  baS  Äaftrol,  roeil  fonft  leicbt  einige 
gu  ftarf  gebrüht  werben  bürften,  roäbrenb  bie  anbern  nic|t 
berauflommen  lönnten.  — (SoKtc  ber  0grup  na^  einigen 
Sagen  gu  bünn  fein,  fo  roirb  folcber  abgegoffen,  noiib  etroaS 
bider  eingefo(bt,  unb  bann  faft  gang  erfaltet  roieber  über  bie 
SIprifofen  gefi^üttet. 

1878.  (Singcmadjte  ^firfitbe. 

SEBerben  in  ber  ^auptfad)e  roie  bie  SIprifofen  bebanbelt, 
nur  geroöbnlicb  nicht  gefpalten,  fonbern  gang  eingemacht.  51udh 
lann  man  fie  abgefdjält  ober  unabgef^ält  einmadhen.  Sßenn 
fie  unabgefchält  eingemacht  werben,  roifcht  man  fie  guoor 
mit  einem  Sudhe  rein  ab,  unb  ftidht  mit  einer  ©tednabel  einige* 
mal  barein. 


1879.  ©ingcmatbte  9iiiffc. 

S)ie  gum  ©inmadjen  beftimmten  97üffe  werben,  wenn  fic 
groar  f^on  grob  ober  inroenbig  noch  leine  boi^te  ©<bolc 

haben,  roa§  ungefähr  9J?itte  bis  ©nbe  :^uni,  hooptfächlich  um 
Johanni,  ber  fJaH  ift,  gebrodhen.  3J?an  fdhneibet  fie  bann  oben 
unb  unten  etwas  ab,  ftidht  mehrmals  mit  einer  ©pidnabel 
ober  einem  gugefpi^ten  |)ölgdhen  in  fie,  unb  legt  fie,  bamit  fie 
bie  Süterteit  oerlieren,  ad)t  Sage  in  ein  ©efdhirr  mit  faltem 
SÖSaffer,  währenb  welcher  le^tereS  gweimal  beS  SageS  ab* 
gegoffen  unb  mit  frifdhem  erfe^t  wirb.  ®en  adhten  Sag  werben 
bie  97üffe  in  fiebenbeS  SGBaffer  gebraut,  barin  fo  lange  gefodht, 
bis  fie  fidh  mit  einem  fpi^igen  |)olgdhen  leidht  bur<hftedhen 
laffen,  unb  aisbann  in  falteS  SBaffer  gelegt.  <Sinb  fie  hierin 
gänglid)  erlaltet,  fo  wirb  auf  560  @r.  (1  ^funb)  berfelben 
700  ©r.  (IV4  ^funb)  ^uder  geläutert  (97r.  2041),  ben  man, 
wenn  er  halb  abgefühlt  ift,  über  bie  abgetrodneten  unb  in  eine 
©hüffel  gelegten  37üffe,  in  beren  Söher  man  guoor  nodh  @e* 
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iDürgnelfen  unb  fleine  (gtüd^en  gcftccft  ^at,  gle§t,  unb 
baS  ®anje  bann  Jaltftellt.  Slnt  folgenben  5Tag  roirb  ber 
abge^c^üttet,  aufs  ^euer  gefegt,  aufgefocbt,  abgefc^äumt,  nic^t 
gang  jum  Sreitlauf  (5^r.  2042)  eingefocbt , unb  na^  einigem 
@r!alten  roieber  über  bie  9^üffe  gegoffen,  roelcbe  jobann  roic 
frül^er  über  iTiad^t  ftel^en  bleiben.  ©iefeS  23erfal^ren  roirb  no(^ 
jroei  jEage  nacbeinanber  roieberbolt.  beachten  ift,  ba§  ber 
3u(fer  nie  focbenb,  fonbern  immer  ^a\h  erfüllet  über  bie  ifJüffe 
gegoffen  roirb.  ®aS  ®infütten  unb  Stufberoabren  gefd)ief)t  roic 
bei  ben  Himbeeren  (Ter.  1872).  — ©tatt  bie  Tüffe  bamit 
ju  fpiefen,  fann  man  bie  ©eroürjnelfcn  unb  ben  “ueb, 

üon  jebem  9 @r.  (V2  Sot),  in  ein  5lü(blein  gufammenbinben, 
unb  baS  le^te  207al  im  mitfoeben,  roobureb  biefer  ben 

@ef^ma(f  nollfommen  annimmt.  — Stuf  fdbnellere  9trt  finb 
bie  Tüffe  eingemadbt,  roenn  man,  glei(b  naibbem  fie  gebroiben 
finb,  baS  grüne  .f)üutcben  abfdbält,  fie  bann  in  falteS  SBaffer 
roirft,  b^rtiacb  in  fiebenbem  SÖBaffer  roeiebtoebt  unb  in  faltem 
SBaffer  abfüblt,  unb  im  roeitern  roie  oben  bamit  oerfäbrt. 

IDie  Tüffe  finb  aber  bann  ni(bt  fo  f(bön.  — ®er  barf 

baS  erfte  unb  jroeite  3D7aI  nicht  5U  ftarf  gefoebt  roerben,  ba  er 

ftdb  fonft  nicht  in  bie  Tüffe  giebt. 

1880.  (Singemaebte  abgcfibältc 

^rifebabgenommene,  fdböne,  reife,  aber  noch  fefte  ^roetfdbgen 
roerben  abgefcbält,  unb  mit  fo  oiel  foebenbem  SBaffer  aufs 
f^euer  gefegt,  ba§  eS  barübergebt.  SBenn  fie  in  bie  ^öbc 
fommen,  hebt  man  fie  mit  einem  ©djaumlöffel  in  eine  irbene 
©dbüffel,  gie§t  baS  93ßaffer  barüber,  unb  fteQt  biefelben 
über  Tacbt  an  einen  fühlen  Ort.  ®en  anbern  5Tag  roerben 
fie  mit  bem  ©cbaumlöffel  auf  ein  STuib  ober  ©ieb  genommen, 
nach  Slblaufen  geroogen,  unb  auf  560  ®r.  (1  ^funb)  berfelben 
cbenfooiel  geflärt  (Tr.  2041),  bie  3*®etfcbgen  nun  in 

ben  3u(fer  gelegt,  einmal  barin  aufgefoebt,  bann  mit  bem 
©dbaumlöffel  in  eine  irbene  ©cbüffel  gebracht,  ber 
barübergegoffen,  unb  baS  ©anje  bebedt  über  Tacbt  faltgeftellt. 
2lm  folgenben  Sag  gie§t  man  ben  3^der  baoon  ab,  focht 
folhen  unter  reinem  3Ibfhäumen  bicier  ein,  gie§t  ihn  fohenb 
aufs  neue  über  bie  ^toetfhgen,  unb  fteHt  biefe  roieber,  guge* 
beeft,  über  Taht  falt.  ®iefeS  SSerfabren  roirb  auh  ben  oierten 
unb  fünften  Sag  beobahtet,  am  fünften  bann  ber 
93reitlauf  (Tr.  2042),  nänilih  etroaS  bider,  eingefoht,  fo  über 
bie  3tt)etfhgen  gegoffen,  unb  biefe  nah  oölligem  ©rfalten  roie 
bie  Himbeeren  (Tr.  1872)  eingefüHt  unb  aufberoabrt. 


(Confitures). 
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1881.  Singemai^te  SReinecIanbeiu 

®ic  9?cineclauben  foHen  ooHgeroa^fen,  aber  noch  ^art  unb 
etioaS  unreif,  habet  fehlerfrei,  bunfelgrün  unb  frifrf)  nom  S3aum 
herunter  fein,  ^^erft  roerben  nun  bie  ©tiele  etroaS  abgeftu^t, 
bie  f^rüdhte,  na^bem  fte  mit  einer  ©tednabel  non  allen  ©eiten 
burdhftodhen , in  frifcfteS  Saffer  gelegt,  unb  foldhe  bann  in 
einem  fupfernen,  unoerjinnten  ßaftrol  ober  einer  bergleichen 
^Pfanne  mit  fo  oiel  SBaffer,  ba§  fte  barin  fchroimmen,  in  bic 
5Rähe  be§  f^euerS  gefegt,  roo  man  fte  Iä§t,  bi§  baS  Saffer 
fpchenb  heiB  ift  utib  bie  iReinecIauben  in  bie  |)öhe  fommen. 
SUSbann  hebt  mau  fie  mit  bem  ©cbaumlöffel  hei^auS,  legt  fie 
in  eine  irbene  ©chüffel,  gic^t  ben  SIbfub  barüber,  unb 

läBt  fte  über  9?adht  fo  ftehen.  ®cn  anbern  STag  merben  fie 
herausgenommen,  auf  ein  reines  Sudh  sum  Slbtrodnen  gelegt, 
unb  hetnadh  in  eine  ©chüffel  gebracht.  Stuf  560  ®r.  (1  0funb) 
9?eineclauben  mirb  je^t  700  @r.  (IV4  ^funb)  geflärt 

(37r.  2041),  biefer  haib  erlaltet  barübergegoffen,  unb  baS  ©anje 
über  57adht  an  einen  fühlen  Ort  gefteüt.  ?lm  fotgenben  2:ag 
fchüttet  man  ben  3ii<Jer  ab  unb  focht  folchen,  inbem  man  ben 
auffteigenben  ©dhaum  fortroährenb  abnimmt,  etroaS  bidfer  ein, 
gieBt  ihn  bann  hafb  erfaltet  aufS  neue  über  bie  Sfeineclauben, 
unb  fteHt  biefelben  über  97adht  abermals  falt,  roorauf  man  am 
nädhften  5Tag  bieS  SSerfahren  roieberholt,  ebenfo  am  barauf* 
fotgenben  Sage,  an  meldhem  nun  ber  ^udfer  ^um  Sreitlauf 
OKr.  2042)  eingefodht,  baS  Obft  bareingegeben  unb  einmal  auf* 
gefodht,  bann  mit  bem  ©dhaumlöffel  herausgehoben,  unb  ber 
!3udfer  noch  etroaS  biefer  eingefodht  unb  faft  gang  erfaltet  toieber 
über  bie  f^rüdhte  gegoffen  mirb.  97adh  gönglidhem  ©rfalteu 
merben  folche  nach  97r.  1872  eingefüttt  unb  aufberoahrt.  — 
®ie  iBereitung  muB  in  einem  unoerginnten  ßaftrol  gefdhehen, 
bamit  bie  97einectauben  ihre  fdhöne  grüne  O^arbe  behalten. 
©dhäblidheS  ift  babei  nicht  gu  befür^ten,  roeil  baS  ©infodhen 
ja  fdhnell  beroerffteHigt  mirb,  unb  bie  fjrüdhte  im  ^aftrol  nidht 
ftehen  bleiben. 


1882.  ©ingemadhte  SJiuSfatettcrbirncn* 

©^öne,  reife,  bodh  nicht  überreife  3J?uSfateHerbirnen  roer* 
ben  abgefchält  unb  bie  ©tiele  halb  abgefchnitten,  roährenb  beS 
©dhälens  bie  fjrüchte  in  ein  SBaffer  geroorfen,  roorein  ein  @B' 
löffet  (Sffig  gegeben,  (fie  bleiben  baburdh  fchön  meiB,)  unb  foldhe 
bann  mit  frif^em  SBaffer  aufS  fjeuer  gefe|t  unb  fo  lange  ge* 
fo^t,  bis  fie  oöttig  roeidh  finb,  roaS  man  erfennt,  roenn  man 
mit  einer  ©tedfnabel  bareinfticht.  97un  nimmt  man  fte  mit 
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bem  ©d^aumlpffel  ^erauS,  gibt  fie  in  eine  ©c^üjfel  mit  frijc^em 
SBaffer,  unb  nac|  gänjiidbem  ©rfalten  auf  ein  SCudb  jum 
trodnen.  Sllsbann  roirb  auf  560  ®r.  (1  ißfunb)  Sirnen 
700  @r.  (IV4  ißfunb)  3u<fet  geläutert  (^r.  2041),  fold^er 
t)alb  erfaltet  über  bie  guüor  in  eine  irbene  ©Rüffel  gelegten 
Sirnen  gegoffen,  unb  biefe  über  97ac^t  an  einen  füt)len  Drt 
geftellt.  üben  näd)ften  üTag  gie^t  man  ben  ®on  ben 

Sirnen  ab,  fod)t  benfelben  biäer  ein,  gie^t  it)n,  nad^bem  er 
abgefdtiäumt  unb  etmaS  erfaltet  ift,  neuerbingS  über  bie  Sirnen, 
unb  lä^t  ba§  ©ange  über  iJtadf)t  roieber  flehen.  ÜDiefeS  93er^ 
fat)ren  roirb  auc^  am  nädiiften  2;ag  roieberbolt.  üDen  oierten 
2:ag  roirb  ber  ^uder  bauon  abgefct)üttet,  fold^er  jum  Sreitlauf 
(iRr.  2042)  eingefoci)t  unb  faft  ganj  erfaltet  roieber  über  bie 
Sirnen  gegoffen,  unb  biefe  nact)  33erfüf)Ien  roie  bie  Himbeeren 
(iRr.  1872)  eingefüHt  unb  aufberoal^rt. 

1883.  (Singcmaj^tc  Duittcn. 

üDie  Duitten  roerben  nac^  ?fbfc^älen  in  nier  big  fe^S 
üleile  oerfct)nitten,  unb  in  f altes  sfßaffer,  roorein  ber  ©aft 
einer  falben  ^^i^one  gebrücft  rourbe,  gelegt,  bann  bie  ©c^elfen 
unb  bie  auSgefcbnittenen  ^erne  rein  geroafct)en,  unb  mit  einem 
©tücEdben  3^wt  unb  einigen  iRelfen  im  nötigen  SBaffer  roeid^* 
gefodbt.  üDiefeS  SBaffer  fei^t  man  burdb  ein  STudb,  unb  foc^t 
bie  Quitten  barin  roeict),  ^ernact)  legt  man  fie  auf  ein  ©ieb 
ober  in  einen  “Duri^fctilag , roorunter  ein  ©efd^irr  gefteHt,  unb 
gibt  fie  nac^  einigem  Slbtropfen  in  eine  irbene  ©c^üffel.  iRun 
roirb  auf  560  ®r.  (1  ifSfunb)  Quitten  ebenfooiel  9^'' 

läutert  (^r.  2041),  biefer  über  bie  Quitten  gegoffen,  unb  im 
übrigen  ganj  nadb  ooriger  iRummer  oerfal)ren.  — ©ollte  man 
nad^  einigen  Stagen  fef)en,  ba§  ber  ©aft  bünner  roirb,  fo  gie§t 
man  il)n  ab,  fod)t  il)n  biiJer  ein,  unb  fd^üttet  ibn  nac|  gänj* 
lid^em  ©rfalten  roieber  über  bie  Quitten,  — ®er  hier  nid^t 
gur  Sßerroenbung  fommenbe  Quittenabfub  fann  gur  Quitten* 
gene  (5Rr.  1914)  benü^t  roerben. 

1884.  ßiingemac^tc  9Jlcloncn. 

2Ran  fd^neibet  bie  3)?eIonen  in  groeifingerbidfe  ©c^ni^e, 
unb  entfernt  bie  ßerne  unb  alles  ©ulgige,  fd^ält  bie  ©d^ni^e 
bann  ab,  unb  fc^neibet  fie  übergroerdl;  in  fingerbicfe  Slättd^cn 
ober  ©ctini^cben,  roelc|e  man  in  eine  irbene  ©dl)üffel  legt,  mit 
einigen  ©^löffeln  @ffig  überfpri^t,  unb  anbertl;alb  bis  groei 
©tunben  fo  fielen  Iä|t,  hierauf  mit  fochenbem  Saffer  auf'S 
Steuer  fe^t,  oöüig  roeidi)fo(|t,  bann  in  einen  ©urd^fd^Iag  giefet, 
unb  gum  Slbtrocfnen  auf  ein  Stuch  legt.  UnterbeS  roirb  auf 
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560  ®r.  (1  ^funb)  üJJelonen  cbenfoDiel  gcflört  (ßx.  2041), 
bic  aJieloncn  einigemal  barin  aufgelod^t,  ^ernac^  baS  ©anje  in 
eine  irbene  ®rf)üffel  geleert,  unb  über  9?ac^t  an  einen  füllen 
Ort  gefteöt.  folgenben  jTag  roirb  ber  baoon  abge* 

fcbüttet,  bidet  eingefod^t,  bann  ^alb  erlaltet  roieber  über  bie 
aWelonen  gegoffen,  unb  biefe  über  ^acbt  faltgeftellt.  ®en  britten 
SCag  fd^üttet  inan  ben  nochmals  ab,  fod^t  i^n  jum 

S3reitlauf  (9^r.  2042)  ein,  unb  gie§t  i^n  alsbann  faft  ganj  er* 
faltet  neuerbingS  über  bie  ÜJtelonen,  roelc^e  nac§  23erfüblen  roie 
bie  Himbeeren  (iJZr.  1872)  eingefüUt  unb  aufberoal^rt  roerben. 

1885,  ©ingemacOte  2)ürrli$en. 

©d^öne,  reife,  bodt)  nicht  überreife  ©ürrli^en  loerben  oom 
Saum  genommen,  auf  560  ®r.  (1  ^funb)  berfelben  ebenfooiel 
^udfer  geflürt  (97r.  2041),  bie  ®ürrlihen  bareinget§an  unb  ein* 
mal  aufgefocht,  bann  mit  einem  meffingenen  ©dhaumlöffel  in  eine 
irbene  ©dt)üffel  gehoben,  ber  barübergegoffeu,  unb  foldhc 

über  97a(ht  an  einen  fühlen  Ort  gefteüt.  äm  anbern  2^ag 
gie§t  man  ben  ^udfer  baoon  ab,  focht  benfelben  etroaS  bidfer 
ein,  fchäumt  ihn  ab,  gie§t  ihn  faft  ganj  erfaltet  roieber  über 
bie  ©ürrlihen,  unb  fteHt  biefe  gugebedt  über  2iadht  abermals 
an  einen  fühlen  Ort.  ®en  britten  STag  roirb  biefeS  Verfahren 
nodhmalS  roieberholt,  ben  oierten  SCag  ber  abgegoffene 
3um  Sreitlauf  (37r.  2042)  eingefodht,  fobann  faj^t  gan^  erfaltet 
roieber  über  bie  jDürrlihen  gegoffen,  unb  leitere  nun  roie  bie 
Himbeeren  (i)7r.  1872)  eingefüllt  unb  aufberoahrt. 

1886.  (Eingemachte  ©tachelbeeren. 

^ierju  pa^t  nur  eine  fdhone,  grüne  ©orte  ©tadhelbeeren, 
unb  eS  follen  foldhe  ooHgeroadhfen,  aber  nodh  nicht  ganj 
reif  fein,  ©ie  roerben  bann  gefpalten  ober  auch  nur  ber 
Silben  roeggef (Quitten,  unb  mit  einem  fleinen  üKefferdhen  bie 
.gröbften  ^erne  herausgenommen.  DaS  ©inmadhen  ift  roie  bei 
ben  Oteincclauben  (2?r.  1881),  nur  bah  ^nan  bie  ©tadhelbeeren 
ni^t  burchfticht.  — SBerben  meift  ju  Verzierungen  oon 
Sadroerf  oerroenbet. 

1887.  (Eingemochtc  Hagebutten  ober 

Von  fchönen,  großen,  oerebelten,  bodh  nicht  überreifen 
Hagebutten  roirb  oben  ber  Vu^en  entfernt,  unb  foldhe  entroeber 
an  ber  ©eite  aufgefdhnitten,  ober  in  ber  Siitte  geteilt,  in  febem 
^all  aber  bann  bie  ^erne  unb  alles  Haarige  forgfältig  heraus* 
genommen,  roorauf  man  bie  roiegt  unb  in  ein 

irbeneS  ©efchirr  legt.  3luf  560  ®r.  (1  ^funb)  berfelben  roirb 


636 


(äingcmad^te  grü(^tc 


nun  ebenfooiel  bünn  gctlärt  (3^r.  2041),  nac^bcm  er 

ctroaS  ertaltet  ift  bie  ^rüc^te  bagugct^an,  folc^c  bamit  auf -8 
5euer  genommen,  einigemal  leicht  barin  aufgefo^t,  jo,  ba§  fic 
roeid^,  aber  nic^t  gu  roeid^  finb,  unb  ^ernad^  mit  bem  ©c^aum* 
lojfel  bel)utjam  in  eine  irbene  ©(^üfjel  gegeben.  :^jt  ber  ^uder 
ein  roenig  ertaltet,  jo  giept  man  i^n  roieber  über  bie  |>age* 
butten,  bebedt  biejelben  mit  einem  Sud^,  unb  jlellt  fie  über 
5Tiadi)t  an  einen  tü^Ien  Ort.  ®en  anbern  3:ag  roerben  fie  nod^* 
malS  abgegojjen,  ber  ^iider  gum  SBreitlauj  (9^r.  2042)  ein* 
getodbt,  jol^er,  nadt)bem  er  nal^egu  ertaltet  ijt,  roieber  über  bie 
|)agebutten  gejd^üttet,  unb  bieje  nac^  gänjli^em  ©rtalten  roie 
bie  |)imbeeren  (^r.  1872)  eingejüHt  unb  aujberoal)rt.  — Seim 
Stbjdtineiben  beg  Su^en§  mu§  man  ad^tgeben,  ba§  bie  |>agebutten 
gang  bleiben;  aud^  roirb  ein  turjer  ©tiel  barangelajjen. 

Slnmerfung.  S3ei  allen  je^t  befd^ricBenen  eingemad^ten  fjrüc^ten 
mub,  menn  fie  fettig  unb  junt  Stuf  Bett»  al)ten  ^ergeridfitet  finb,  nad^  einigen 
Sagen  nac^gefe^en  werben,  ^ft  ber  @aft  oBenüBer  bünn  unb  wäfferig  ge* 
worben,  ober  Bebedt  er  nid^t  nte^r  l^inrei^enb  bie  Betceffenbe  2rrucf)t,  fo  wirb 
105 — 140  ®r.  (6 — 8 Sot)  gudet  mit  einem  ©lösten  SSaffer  oerfod^t,  ab* 
gefd^Sumt,  bann  ber  ©aft  ber  grud}t  barangegoffen,  unb  bie§  jufammen 
nod^  eine  SSiertelftunbe  bider  eingetod^t  unb  abgefct)äumt.  3?a^  oöttigem 
©rfalten  giefet  man  e§  bann  über  bie  Bebeeft  biefelBe  wie  ba§  erfte 

SJfal,  unb  Bewahrt  fie  jugeBunben  auf.  — ©oUte  fid^  auf  bem  im  ®Ia§  Be* 
finblidEien  if3af)ier  (f.  Sfr.  1872)  ©d^immel  anfe^en,  fo  wirb  aufgeBunben,  baS 
f^immlige  ißafjier  :^erau§genommen,  unb  ein  in  Slum  ober  Äirf^waffer  ge* 
taucf)te§  frifdf)e§  baraufgelegt.  Stuf  biefeS  $af)iet  gie^t  man  atSbann  no(^ 
ein  ober  jwei  ©fetöffel  Slum  ober  ^irfdE)waffer,  unb  Binbet  ba§  ®Ia§  wieber 
ju.  — Um  bie  grüd^te  längere  aufbewatiren  ju  fönnen,  o^ne  bafe  fie 
in  ©ö^rung  üBerge^^en,  üBerBinbet  man  einige  Sage  nac^  bem  ©inmad^en, 
inbem  man  jubor  ba§  innere  ißafjier  t;erau§nimmt,  bie  ©läfer  mit  einer 
feu^ten  SlinbSBIafe,  umwicfelt  biefelBen  mit  §eu  ober  üeinwanb,  fteßt  fie  in 
einen  Reffet,  unb  fiebet  fie  nac^  Sir.  1933  in  Sunft.  (Sa§  Umwidfeln  ber 
©täfer  gef4iet)t,  bamit  fie  nic|t  unmittelBar  auf  ben  garten  ßeffelBoben  §u 
fielen  lommen,  ober  aneinanberfto^en  fönnen.) 

1888.  ©itigcmai^te  grüne  Sonnen. 

@ro§e,  grüne,  jogenannte  ©d^roertbol^nen  roerben,  roenn  fie 
au§geroadt)jen,  aber  nodt)  nid^t  liolgig  finb  unb  nod)  teine  großen 
Seme  t)aben,  abgebrochen,  non  ben  jjäben  befreit,  bann  ber 
Sänge  nadh  gejpalten,  bie  innere  roei^e  |)aut  Ieict)t  auSgcjdhabt, 
unb  jo  in  jtart  gejalgeneiS  SOßajjer  adt)t  jTage  lang  gelegt,  roo* 
bei  man  bie  Sobnen  mit  einem  |)ol5teIIcr  bej(hroert,  bamit  fte 
immer  nom  ©aljroajjer  bebedt  bleiben.  37un  roirb  SBajjer 
3um  Sodhen  gebra(ht,  unb  bie  Sonnen  jamt  bem  ©aljroajjer 
bareingegeben  unb  roeidbgetodht,  boeb  jo,  bn^  jie  fd)  noch  fejt 
anfüblen  lajjen,  roorauf  man  jie  mit  bem  ©dbanmlöjfel  in 
talteS  SBojjer  gibt,  unb  bieje§  täglidb  mebrmalä  mit  jrij(hent 
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crfe^t.  ?7aci^  einigen  STagen,  roenn  ba§  SBafjer  ba§  ©alj 

gän^Iid^  auSgegogen  ^at,  roerben  bie  58o^nen  abgefd^üttet  unb 
auf  ein  2:uc^  junt  ?tbtrodnen  gelegt,  bann  auf  280  ®r. 
(V*  ^funb)  berfelben  560  ®r.  (1  ^funb)  gellärt 

(92r.  2041),  biefer  nad^  ©rfalten  über  bie  in  eine  irbenc  @d)üffet 
gebrad^ten  S3ol)nen  gegoffen,  unb  fold^c  nun  übet  97ad^t  an  einen 
füllen  Ort  geftellt.  3)en  anbern  5Cag  fd^üttet  man  ben  3u<Jer 
baoon  ab,  fod^t  i^n  bicEer  ein,  fd^äumt  benfelben  ab,  gie^t 
ibn  nad^  gän^Iid^em  (Srfalten  roieber  über  bie  Sobuen,  unb 
fteüt  biefe  roic  baä  erfte  iDial  über  97adt)t  an  einen  fühlen 
Ort.  ?lm  britten  2:age  hjirb  ber  3ucfer  glei^fallS  baoon  ab* 
gegoffen,  je|t  gum  Sreitlauf  (ilir.  2042)  eingefod^t,  foldber, 

roenn  er  erfoltet  ift,  auf3  neue  über  bie  Söhnen  gegeben,  unb 
lebtere  nadh  gängli^em  ©rfalten  roie  bie  |)imbeeren  (iltr.  1872) 
eingefüßt  unb  beenbet.  — ®er  barf  ba3  erfte  unb  5rocitc 

3JiaI  nidht  ju  bidf  eingetodht  roerben,  bamit  bie  Söhnen,  inbem 

man  fol^c  nur  ju  Serjierungen  oerroenbet,  bie  fdhöne  grüne 
^arbe  nidht  oerlieren. 

1889.  Preiselbeeren  einjuloihen* 

aJZan  gibt  ö^/g  £tr.  (5  3J?aS)  fauber  oerlefene  PreiSel* 
beeren  in  eine  meffingene  Pfanne,  foroie  500  ®r.  (29  £ot) 
in  Heine  @tücEe  oerfchlagenen  ^udfer.  2iad)  2lufqueIIen  roerben 
bie  Seeren  mit  einem  filbernen  ©Slöffel  behutfam  gerührt,  unb 
auf  bem  fjeuer  gelaffen  , biä  fie  in  ber  Siitte  gu  to^en  an* 
fangen,  roo  man  fie  bann  in  eine  «Sdhüffel  anridhtet.  SBenn 
fie  erfaltet  finb,  fommen  fie  in  bie  ©inmadhgläfer,  unb  roerben 
mit  Papier  ^ugebunben.  Serroenbet  man  fie  ju  OKehlfpeifen, 
fo  ift  e§  gut,  roenn  man  an  bie  Seeren  einige  ^tropfen  SCBein 
unb  etroaS 


Sn  0enf  einoemne^te 

1890.  3fit  @cnf  cingcmaihtc  9ßcIoncn. 

Söerben  ganj  nadh  Sflx.  1884  cingemd(^t  unb  aufberoahrt, 
nur  roirb  am  britten  2^ag  ber  abgegoffene  ^udfer  mit  70  @r. 
(4  £ot)  ©enfmehl  angerüfjrt  unb  aufgefod)t,  unb  halb  er* 
faltet  bann  roieber  über  bie  äUelonen  gegoffen.  — ®ibt  man 
3um  fjleifdh. 
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Sn  ©enf  eingemod;tc  grüc^te. 

1891.  Sn  ©enf  cingcmaii^tc  griit^tc. 

aj?Qti  roä^It  ^ierju  f lein  er  e grüc^te.  Stepfel  unb  Simen 
tnüffen  reif  unb  gefc^alt  fein,  3)?etonen  foroie  ^ürbiffe  gefc^ält 
unb  in  fleine  ©tüde  gef^nitten  unb  auS  ben  Äürbiffen  bo5 

aßollige  entfernt,  Stprifofen  unb  ^firfic^e  no^  etroa« 

feft  unb  gefd)ölt.  iJinn  werben  ju  fec|S  Steilen  grüd^ten  oier 
Steile  |)Dnig  focbenb  gemacht,  biefer  fofort  über  bie  grüc^te 
gegoffen,  unb  ba§  (Sange  a^tunbniergig  ©tunben  ftet)en  ge* 

taffen.  Stisbann  foc^t  man  bie  erftern  nier  ©orten  grüßte 
fo  lang  mit  bem  |)onig,  bis  fie  roeic^,  bod)  nid^t  gu  raeid^ 
finb,  roorauf  man  fie  ^erauSnimmt,  bie  gurüdEgelaffenen  anbern 
grüd^te  einigemal  langfam  im  ^onig  auffodt)t,  §ernad)  be^utfam 
gu  ben  erftern  in  eine  ©dbüffel  legt,  unb  ben  ^onig  nodb  fo 
lange  foc|t,  bis  er  fid^  gänglid^  mit  bem  ©aft  ber  grüd^te 
nermifd^t  §at.  3^  ^funb)  grüc^ten  roirb  je^t 

140  @r.  (Vi  ^funb)  ^alb  gelbes  §alb  braunes  ©enfme|l 

mit  einem  Steil  beS  ^ei|en  |)onigS  ungerührt,  unb  fold^eS  gu 
ben  grüd^ten  gegoffen.  ©ollten  le^tere  baburd^  bie  geroünf^te 
©cljärfe  nodt)  nid^t  ^aben,  fo  wirb  mit  ©enfme^l  nad^gel)olfen, 
im  anbern  gatl  lä§t  man  oon  bemfelbeu  roeg.  üJian  füllt  fie 
nun  in  fteinerne  Stopfe,  nnb  legt  bagroifd^en  ein  fingerlanges 
oerfd^nitteneS  ©tüdt  üJieerrettig,  roaS  begroedt,  ba^  bie  grüßte 
mürbe  nnb  faltbar  werben.  ®ie  Stopfe  überbinbet  man  mit 
9tinbSblafe. 

1892.  Sn  ©enf  eingemachte  grüchte  onf  anbere  Strt. 

Stepfel,  Sirnen  unb  ÜJtelonen  werben  gef^ält  unb  in 
©tüdEe  gcfchnitten,  bann  mit  frifc^em  Sßaffer  gum  geuer  gefe|t, 
unb  fo  lang  gefo^t,  ba§  man  fie  mit  einer  iliabel  leicht  bur^* 
ftedhen  fann,  worauf  man  fie  auf  ein  ©ieb  gibt.  SDie  ^roetf^gen 
werben  abgefdbält,  bie  SReineclauben  bagegen  mit  ber  §aut  ge» 
nommen,  unb  beibe  Steile  mit  lauem  Sßaffer  gum  geuer  ge» 
fe^t,  wo  man  fie  fo  lang  lä§t,  bis  fie  auf  bie  Dberfläche 
fommen,  bann  werben  fie  gleichfaÜS  auf  ein  ©ieb  gelegt.  Stuf 
560  ®r.  (1  ^funb)  nadl)  bem  Stbfdhälen  gewogene  grüd^te 
nimmt  man  nun  ebenfooiel  3udEer,  unb  oertocht  fold^en  mit 
einem  ®laS  Saffer,  bis  er  gang  aufgelöst  ift;  h^rnadh  legt 
man  bie  grüdt)te  in  eine  ©c^üffel,  gie|t  ben  h^ifeen  3itder 
barüber,  unb  lä^t  baS  @ange  über  9tadt)t  ftehen.  SDen  anbern 
Stag  wirb  eS  auf'S  geuer  geftellt  unb  einmal  aufgefocht,  bie 
grüdhte  je^t  herausgenommen,  ber  3udter  bidEer  eingefoi^t,  unb 
le^terer  bann  hotb  erfaltet  wieber  über  bie  grüd^te  gegoffen 
unb  bamit  über  iltadht  fte^en  gelaffen.  Stm  folgenben  Stag 
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gic|t  man  ben  ^udEcr  ab,  unb  foc^t  i^n  jum  Sreitlauf  (iKr.  2042) 
ein,  nimmt  Johann  auf  560  ®r.  (1  $funb)  ^ucfer  jroei 
löffel  ©enfme^t,  rüt)rt  biefeS  mit  bem  ^ei^en  ^ucfer  an,  unb 
gie§t  baS  2lngeriU)rtc  roieber  über  bie  ^rüd^te.  Diefe  roerben 
^crnad^  roie  ootigc  in  fteinerne  Jöpfe  gefüllt,  ba^roifd^en  gleidt)er= 
ma|en  SPZeerrettig  gelegt,  unb  bie  ^öpfe  gule^t  ebenfalls  mit 
iRinbSblafe  überbunben. 


ajlarmelabcti. 

1893.  ^Ifjrifofenmarmclobc. 

@anj  frifd^e,  reife  ^Ipritofen  roerben  fein  abgefdfiält  unb 
auSgefteint,  bann  560  ®r.  (1  ^funb)  berfelben  mit  Vs 
(Vä  ©df)oppen)  gutem  alten  SBein  auf’s  fjeuer  gefegt,  unb  ^ier 
unter  beftänbigem  9iül)ren  fo  lange  gelaffen,  bis  fie  ju  einem 
3KuS  oerlod^t  finb.  UnterbeS  roirb  ebenfoniel  3u<fet  gellärt 
(9ir.  2041),  unb  ^ernadt)  etroaS  bidler,  b.  i.  gum  SBreitlanf 
(9ir.  2042),  eingelodbt,  bie  Slprifofen  nun  bur^’S  ©ieb  ge* 
trieben,  unb  baS  ®ur(^getriebene  in  ben  Ü^geben, 

roorauf  man  baS  ©an^e  unter  ftetem  feften  Umrül)ren  nod^ 
einmal  auffodt)t.  |)ernadb  leert  man  eS  in  eine  irbene  ©d^üffel, 
mengt  bie  gleidf)  3J?anbeln  gebrühten  unb  abgewogenen  Äernc 
barunter,  unb  füllt  eS  l)alb  erlaltet  in  bie  beftimmten  ©inrnad^* 
gläfer.  |)ier  bedEt  man  na(^  ber  ®rö§e  ber  le^tern  runb* 
gefd^nitteneS,  in  9ium  ober  ^irfd^roaffer  getaud^teS  roei|eS 
©d^reibpapier  unmittelbar  auf  bie  aJZarmelabe,  überbinbet  bie 
©läfer  mit  einem  runbgefdfinittenen,  burc^’S  JBaffer  gewogenen 
unb  roieber  abgetrodneten  ©tüdE  iRinbSblafe,  unb  oerroa^rt  bie 
aJiarmelabe  an  einem  trodEenen,  füllen  Ort. 

3Inmertung.  3)Ht  5E3ein  unb  SBaffet  öerbünnt  fann  jebe  50tamtelabe, 
»uarnt  ober  falt,  ju  SHe^Ifpcifen  al§  (Sauce  Jerbiert  werben. 

1894.  ^Ibrilofenmarmclabc  auf  getoö^nlii^c  ittrt. 

®anw  reife  SJprifofen  roerben  auSgefteint,  mit  einem  ®IäS* 
d^en  SGBaffer  auf’s  ff^euer  gefegt,  unb  unter  beftänbigem  9lü^ren 
Wu  einem  lUiuS  oerfocl)t.  iliun  treibt  man  fie  burd^’S  ©ieb, 
unb  fegt  fte  mit  (420  ®r.  [V*  ^funb]  auf  je  560  @r. 

[1  ißfunb]  SlpriEofen  gerechnet)  roieber  auf’s  fjeucr,  roo  man 
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fie  unter  fortroä^renbem  5Rü§ren  fo  bicf  einfoc|t,  ba§,  roenn 
man  mit  bem  ^oc^löffel  burc^  bie  aßarmelabe  fä^rt,  biejelbe 
nur  langfam  ruieber  äufammenftie|t.  SUäbann  roirb  fie  tu 
eine  itbene  ©d^üffel  geleert,  bie  gebrüt)ten  unb  abgejogenen 
Äerne  baruntergetnengt,  nac^  rötligem  ©rtalten  in  bie  beftimmten 
@inmacbgtäfer  eingefüUt,  unb  ganj  roie  oorigc  beenbet.  — SBirb 
gen)öl)nli(^,  mit  SBein  nerbünnt,  gu  ©aucen  ncrroenbet,  au(^ 
bient  fie  jum  fjüüen  non  Sacfroerf. 

1895,  ^fJfirfit^marmelabc, 

SBirb  ganj  nac^  ben  beiben  tiDr|ergeI)enben  3?ummern  be= 
reitet,  nur  oerroenbet  man  bie  ^erne  nic^t  babei. 

1896.  9tciticclaubenmarmclabe. 

SDian  fteint  gan^  reife,  fd^one,  grüne  iReinecIauben  aus, 
bringt  l^io  ^funb)  berfelben  in  einem  unoerginnten 

lupfernen  Äaftrol  auf's  f^euer,  lä§t  fie  ^ier  unter  beftänbigem 
9?übren  oerfoc^en,  unb  treibt  fie  bann  bur^’S  @ieb.  UnterbeS 
Hört  man  840  @r.  (1  Vs  ^funb)  3u(fer  mit  ^4  (1  ©«Joppen) 

SKaffer  (9?r.  2041),  unb  foc^t  i^n  gum  S3reitlauf  (S?r.  2042) 
ein,  bann  gibt  man  bie  burd^getriebenen  ißeineclauben  baju, 
unb  fod^t  baS  ©angc  in  einem  unoetäinnten  fupfernen  ©efc^irr 
unter  fortroä^renbem  iRü^ren  noc6  einigemal  auf,  morauf  man 
bie  Hßarmelabe  in  eine  irbene  ©c^üffel  leert,  nac^  nöUigem  @r* 
lalten  in  bie  ©inma^gläfer  füllt,  unb  gan^  nac|  3?r.  1893  be< 
banbeit.  — SBermenbet  man  meift  gum  Sßer^ieren  oonSTortcn 
ober  S3atfroerf.  — ßaffen  fi^  bie  iReineclauben  nic^t  auS* 
fteinen,  fo  roerben  fie  ganj  gefoc^t,  roo  bann  bie  ©teine  beim 
©urcbtreiben  im  ©leb  jurüäbleiben. 

1897.  tirf(bcmnarmelabc. 

©d^öne,  reife  f^roarje  ^irfd^en  roerben  auSgefteint,  mit 
einem  halben  OläScben  altem  Söein  aufs  fjeuer  gefegt,  roeidb» 
gefocgt,  unb  bann  buri^'S  ©ieb  getrieben.  9?un  flärt  man  auf 
IVs  ^ilo  (2^2  ^funb)  auSgefteinte  Sirf(ben  840  ®r.  (IVs  ^funb) 
.guder  (ilir.  2041),  fodit  i^n  jum  öreitlauf  (9?r.  2042)  ein, 
gibt  baS  ^irfcgenmart  baju,  unb  nad^bem  fegt  baS  ©an^e  unter 
fortroöt)renbem  Üiübren  nodg  eine  SSiertelftunbe  gefo(^t  bat;  leert 
man  bie  3D7armelabe  in  eine  irbene  ©dgüffel  unb  rübrt  brei 
(S^löffel  ^irfdbroaffer  barunter.  9?adb  halbem  ©rfalten  füHt 
man  fie  in  ©inmadjgläfer,  unb  oerfäbrt  im  übrigen  nach 
3?r.  1893. 
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1898.  ?te))fclmarinclabc. 

^ier^u  roerben  üorgugSroeiie  9?einetten  genommen,  biefe  ab= 
gefdjält,  gefpolten,  auögegraben,  unb  in  ©djni^e  gejc^nüten, 
roel(^e  man  roä^renb  beä  @d^älen§  in  falteS,  mit  etroaiS 
nenjaft  ober  einem  @§IoffeI  @ffig  oermengteS  SBaffer  loirft, 
rooburd)  fie  roei§  bleiben,  9?un  roerben  bie  ©(Reifen  unb  bass 
ft'ernbauS  mit  fo  oiel  SBaffer,  bafe  e§  barüber  b^nge^t,  eine 
33iertclftunbe  getoc^t,  unb  alsbann  in  ein  reineö,  über  eine 
@(ibüffel  gebreitete^  STudb  gefcbüttet.  :^n  bem  burdb  ba§  STucb 
abgelaufenen  SBafjer  bringt  man  bie  au§  bem  falten  SBafjer 
genommenen  5lepfelfcbnibe  je|t  aufS  ^euer,  nnb  tocbt  fie  guge* 
becEt  roeicb,  roerben  fie  burdb’^  @ieb  getrieben,  unb  baS 

©urdbgetriebene  roieber  auf’§  f^euer  gefegt,  roo  man  e§  unter 
beftänbigem  iRübren  gu  einem  biden  iBrei  oerfocbt.  ?luf 
IVio  (2  fPfunb)  5lepfel  roirb  fobann  840  ®r.  (l^/a  ^funb) 
^utfer  geflärt  (i)?r,  2041),  biefer  gum  Sreitlauf  CS?r.  2042) 
cingeto(^t,  ber  ^epfelbrei  bajugegeben,  unb  ba§  (Sange  gefo(^t, 
big  eg  fo  bid  ift,  bab,  roenn  man  mit  bem  .^0(^IoffeI  burcbfäbrt, 
eg  nur  langfam  roieber  gufammenfliebt.  9^Eun  leert  man  bie 
35?armelabe  in  eine  irbene  (©cbüffel,  mengt  Vie  ^tr.  (V*  ©cboppen) 
guten  Straf  unb  bie  feingeroiegte  ©d^ale  einer  t)aiben  ^itrone 
barunter,  unb  füllt  fie  noch  bo^^cwi  (Srfalten  in  bie  @inmad)-= 
gläfer.  (Dag  Uebrige  fielje  bei  9?r.  1893.  — (Signet  fid)  befon= 
berg  alg  fjülle  non  Dorten  unb  fonftigem  ißadroerf. 

1899.  Ciiittcmimrmelnbc. 

2)?an  nerfd^neibet  fd^öne  reife  Quitten,  na^bem  fie  abge- 
fdbält  finb,  in  fec^g  big  ad)t  Deile,  roirft  biefe  roäbrenb  beg 
33erf(^neibeng  in  falteg  SBaffer,  )e|t  fie  bemad)  in  einer  Pfanne 
mit  fo  oiet  faltem  SBaffer,  ba^  eg  barübergel)t , gum  g^euer, 
unb  fo(^t  fie  fo  lange,  big  fie  gang  roeid)  finb.  Stlgbann  roerben 
fie  in  ein  ®ieb  geleert,  roorunter  eine  ©ebüff^i  gegeben  ift,  ber 
abgelaufene  @aft  bei^nadb  bei  ©eite  geftellt,  unb  bie  Quitten 
burcb’g  ®ieb  getrieben,  roobei  bie  ßerne  unb  alleg  Unreine 
gurüdbleibt.  ^un  roirb  420  @r.  'fpfnnb)  mit 

bem  abgelaufenen  Quittenfaft  geflärt  (Str,  2041),  foicber  gum 
Sreitlauf  (S?r.  2042)  eingefodbi  560  (Sr.  (1  ^funb)  non  bem 
(Durdbgetriebenen  bagugegeben,  unb  bag  (Sange  unter  beftänbigem 
9?übren  unb  öfterem  ^bnebmen  beg  aiiffteigenben  ©^auineg 
eine  SSiertelftunbe  eingefoebt,  roorauf  man  bie  2)?armelabe  in 
eine  irbene  ©(Rüffel  leert,  nad)  b^Ibem  (Srfalten  in  bie  (Sin= 
madigläfer  füllt,  unb  nadb  9^ir.  1893  bebanbelt.  — Stug  bem 
©aft  fann  man  aud)  fofort  Quitte ngelee  (D?r.  1914)  be= 

iRiebl,  Sinbauer  ffo^Buc^.  10.  ?lufl.  41 
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reiten,  in  roeld^em  ^att  bann  ber  3utfer  bei  oorite^enber  2Jiar» 
melabe  mit  SBafjer  ftatt  mit  bem  Quittenfaft  geflärt  roirb. 

1900.  ^imbccrmarniclabc. 

560  (1  ^funb)  rec^t  reife,  jerbriidte  Himbeeren 

werben  in  einer  meffingenen  fßfanne,  unter  beftänbigem  9lüf)ren, 
eine  23iertel[tunbe  eingefoebt,  unb  nac^  einigem  (grfalten  burc| 
ein  ®ieb  getrieben,  fo,  bafe  bie  ßerne  ^urücEbleiben.  'Dann 
Hart  man  420  ®r.  f^fiinb)  ^mfer  (^r.  2041),  to(^t  il)n 
gum  S3rcitlauf  (5)lr.  2042)  ein,  gibt  560  @r.  (1  ’iPfunb)  oon 
bem  Durdigetriebenen  baju,  unb  fod^t  ba§  ©anje  unter  fort* 
roäbrenbem  ftarten  9tül)ren  unb  beftiinbigem  ?lbne^men  beS 
@dbaume§  bid  ein.  ^ernad)  leert  man  bie  ®?armelabe  in  eine 
irbene  ©cbüffel,  füllt  fie  nad)  einigem  Slbtüblen  in  bie  be* 
ftimmten  ©inmacbgläfer,  unb  uerfä^rt  mit  i|r  nac^  5J?r.  1893. 

1901.  23rmttbcctmarmelabc. 

@(^öne  reife  ^Brombeeren  merben  mit  Vie  (Vi  ©Joppen) 
Söaffer  gum  f^euer  gefe|t,  unter  beftänbigem  9tül)ren  eine  Viertel* 
ftunbe  getod)t,  unb  nac^  einigem  ?lbtül)len  bureb  ein  ®ieb  ge* 
trieben.  9tun  fod)t  man  840  @r.  (1 V2  ^funb)  non  bem  2)urd)* 
getriebenen  mit  560  ®r.  (1  f|3funb)  geftobenem 
beften  f^arin)  unter  fortmät)renbem  iRübren  fo  bid  ein,  baß 
eä  bidli(^  Dom  Soffel  läuft,  fteHt  eö  alöbann  bei  ©eite,  unb 
füllt  eS  nad)  einigem  ©rfalten  in  bie  ®inmad)gläfer.  ®a§ 
Uebrige  f.  bei  51ir.  1893,  — ^ft  befonberS  bei  |) eiferfeit 
unb  § u ft  e n §u  empfehlen. 

1902.  3o^ttnni§bcermarmcIabc. 

Stecht  reife,  rote  Johannisbeeren  merben  abgebeert,  in 
einer  ©Rüffel  mit  einem  ©rbfenbrüder  ober  in  beffen  Srman* 
gelung  mit  ber  oerfehrten  ©eite  eines  Kochlöffels  gerbriidt,  unb 
bann  mit  ber  oerfehrten  ©eite  eines  fübernen  SöffelS  burdh  ein 
weites  ©ieb  getrieben.  Stun  nimmt  man  auf  je  560  @r. 
(1  fjSfunb)  burchgetriebene  93eereu  560  @r.  (1  fßfuub)  geftohenen  . 
3uder,  lä^t  foldhen  in  einer  meffingenen  fjSfanne  mit  V* 

(1  ©choppen)  SBaffer  oerfochen,  unb  fdiäumtihn  währenbbem^eihig  : 
ab.  ^Isbann  werben  bie  burdhgetriebenen  Johannisbeeren  ba^uge* 
geben,  unb  bie  3)?armelabe  unter  fortwührenbem  Stühren  bidlid)  cin= 
gefod)t,  fo  ba§,  wenn  man  mit  bem  Söffe!  biefelbe  in  bie  ^öl)C 
jieht,  fie  langfam  sule^t  in  Sappen  hei'nbfällt,  |)ernach  füllt  : 
man  fie  lau  in  ©läfer  ober  anbere  reine  irbeue  ober  porjcl* 
lanene  ©efchirre,  legt  ein  nad)  ber  Oeffnung  runbgefchnittencS, 
in  Kirfdjwaffer  getauchtes  fßapier  barüber,  binbet  bie  ©lafer 
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ober  ©efd^irre  mit  Rapier  gut  ^u,  unb  beroa^rt  fie  an  einem 
trodenen  Qrt  auf. 

1903.  9KonucIabc  bou  fd^uiarjcn  ^o^amiigbecrcn. 

Sereitet  man  gang  roie  oorige,  nur  nimmt  man,  ftatt  rote, 
TO  arge  :^ot)anni§beeren.  — Sßirb  befonberä  für  S3ruft= 
leibenbe  unb  für  |)eiferteit  empfohlen. 

1904.  .^agdmttcnmarmelobc. 

iReci)t  reife,  t)übf^  rote  Hagebutten  werben  auSeinanber* 
gefd^nitten  unb  oon  ben  Ä'ernen  befreit,  ober  man  betommt  fie 
f(^on  fo  t)ergericbtet , bann  in  einen  Sopf  getljan,  unb,  mit 
etroa§  frif^em  SBaffer  übcrfpri^t  unb  inbem  man  ein  @Iä^d)en 
Söein  barangie^t,  brei  bis  oier  2:age  an  einen  füt)Ien  Ort  ge= 
fteüt,  roo  man  fie  täglid)  einigemal  bur(^einanberrüt)rt,  immer 
mieber  etroaS  SBaffer,  fo  ba§  auf  1 £tr.  (4  Schoppen)  H®9^' 
butten  Vi  (1  ©d^oppen)  SBaffer  oerbraud)t  roirb,  barüber* 
fpri^t,  bis  fie  aüe  gän§iid)  mufig  geroorben,  unb  alsbann  fie  ’ 
mit  ber  oertebrten  Seite  eines  filbernen  Söffels  bur(^  ein  Sieb 
treibt.  Stuf  560  @r.  (1  ^funb)  beS  S)urd)getriebenen  loirb 
nun  560  @r.  (1  ^funb)  ^uder  ol)ne  ©iroeip  geflärt  (iJir.  2041) 
unb  äum  S3reitlauf  (itir.  2042)  eingefod)t,  bie  Hagebutten  barein« 
gegeben  unb  einigemal  bamit  aufgefo(^t,  tjernai^  bie  üJiarmelabe 
in  eine  irbene  Sd)üffel  geleert  unb  ein  fleiner  Kaffeelöffel 
feingeroiegte  ^^ieonenfcbale  baruntergerül)rt,  biefelbe  nac^  ljal= 
bem  ©rfalten  in  bie  @imnad)gläfer  gefüllt,  unb  na(^  9ir.  1893 
beljanbelt. 

1905.  ©rbbccrmarmclobc. 

560  ®r.  (1  ^funb)  reife,  trodene  ©rbbeeren  werben  bur(^’S 
Sieb  getrieben,  unb  560  @r.  (1  fjSfunb)  feiner  unter 

baS  ®ui'(^getriebene  gemengt,  baS  ©an^e  bann  in  g^lafdien  ein* 
gefüQt,  feft  gugepfropft  unb  oerpid^t,  unb  in  trodenen  Sanb  in 
ben  Keller  gelegt. 

1906.  (Stbbccrmnnuclttbe  auf  aiibcrc  SIrt. 

Unter  560  ®r.  (1  fpfunb)  burd)’S  Sieb  getriebene  @rb* 
beeren  rüt)rt  man  840  ®r.  (IVa  ^funb)  gefiebten  3w<^cr,  bis 
biefer  gerfi^molgen.  ®ie  29?armelabe  füllt  man  nnn  in  f^lafc^en, 
weld)e  man  feft  gupfropft,  unb  mit  einer  jUDor  in  SKeingeift 
eingeweid)ten,  bann  mit  Salj  abgeriebenen  unb  in  lauem  Sßaffer 
auSgewafc^enen  Slafe  subinbet.  H^^^adb  oerpid)t  man  bie 
^lafd^en,  unb  verwahrt  fie  wälirenb  beS  Sommers  im  tiefen 
Sanbe  im  Keller. 

1907.  Slbrifofcnmormelabc  auf  einfache  Slrt. 

41* 
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1908.  ^firltt^marmclabc  auf  cinfa^e  3lrt. 

5rifd)e,  redt)t  reife  SIpri?ofen  ober  ^firfic^e  roerben  burd^’3 
(Sieb  getrieben,  unb  beibe  S0?armelaben  bann  ganj  nach  ooriger 
9?ummer  bereitet  unb  beenbet. 

Stnmerfung.  ©oUte  man  bei  f^jäterem  3?ac^feben  ftnben,  ba^  eine 
ber  toorfte'^enben  äKarmelaben  in  ©ä^rung  übergeben  will,  fo  mufe  fol^e 
im  3)nnftbab  9?r.  1933  gebest  werben. 

1909.  ©cmifi^tc  SDlarmelabe. 

IVio  (2^funb)  auSgefteinte  ^irfd)en,  ebenfooiel  au§=> 
gefteintc  SBeicbfeln,  840  ®r.  (IV2  ^funb)  ©tadjelbeeren  unb 
ebenfooiel  Himbeeren,  foroie  IVio  (2  ^funb)  :^obannig= 
beeren,  alles  frtfdb  gepftüctt,  roirb  in  einer  meifingenen  Pfanne 
mit  5 ^ilo  (9  ^funb)  grob  oerffopftem  3ucfer  auf  nicht  ju 
heilem  §eerb,  unter  fortroäbrenbem  Stühren  unb  3lbfct)äumen, 
5U  einer  nicht  ju  feften  ODtarmelabe  getobt,  toet^e  man  in 
eine  irbene  ©dhüffel  bringt,  unb  nad)  Stbfühten  in  @inmach= 
gläfer  füHt,  bie  mit  in  Straf  getauchtem  Rapier  gugebunben 
roerben. 


Dbftgeleett. 

1910.  9totc  Sohauniöbeergclec. 

©chone  rote,  gut  gereifte,  rein  abgeftielte  Johannisbeeren 
roerben  mit  einem  ©läsihen  frif^em  Sßaffer  feefts  bis  ad^t 
©tunben  gugebedt  an  einen  roarmen  Ort  geftettt,  am  beften  in 
einen  abgefühlten  Saefofen,  unb  hier  fo  lang  gelaffen,  bis  fte 
aufgefprungen  finb  unb  ©aft  gegogen  hoben,  roo  man  fie  bann 
lei^t  bur^  ein  Such  wiubet.  Diach  einiger  .ßeit  toenn  fuh 
ber  ©aft  ein  roenig  gefe|t  hot,  roirb  foicher  langfam  abge* 
goffen,  bann  mit  je  V2  Str.  (2  ©dhoppen)  beSfelben  560  ®r. 
(1  ^funb)  feingeftohener  ^^(Jer  auf’s  Jener  gefegt,  unb  baS 
@ange  unter  forgfältigem  Stbfehäumen  einigemal  überfodht,  fo 
ba^,  roenn  man  baoon  auf  einen  Setter  fchüttet,  fich  bie  ®elee 
fulgt.  ©ie  roirb  hei^uach  oom  Jener  genommen,  etroaS  abgefühlt, 
unb  nodh  roarm,  aber  ja  nicht  heib,  io  bie  bagu  beftimmten  er* 
roärmten  ©eleegtäfer  gefütlt,  nach  gönglidhem  ©rfalten  ein  nach 
ber  Oeffnung  ber  ©läfer  runbgefchnitteneS,  in  Stum  getauchtes 
©tüdchen  Sßapier  unmittelbar  barübergebedt,  unb  bann  jebeS 
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©laS  mit  boppeltem  ©c^reibpapier  unb  93inbfaben  feft  über* 
butiben  unb  an  einem  trocfenen,  füllen  Ort  aufberoafirt. 

5tnmerfung.  Seim  ©intoc^en  ber  Dbftgcl6en  unb  Obftfäfte  mub 
man  fe^r  ac^tgeben,  bnb  e§  gut  reiften  ® i cf  e gefd^ie^t.  3«  >»enig  ge= 
fod)t,  wäre  bie  betreffenbe  @eI6e  bünn  unb  flüfftg,  im  anbern  fjalt  wäre 
fic  jä^e,  unb  mürbe  nid)t  mebr  in  fo  fdjöner  gorbe  erfc£)einen.  — 2lu^  füllen 
alle  farbigen  @el6en  unb  Säfte  nur  in  meffingenen  fßfannen  gefocbt 
unb  babei  immer  nur  meffingene  ©d^öfjflöffel  gebraust  merben,  bamit 
fie  an  i^rer  fc^ünen  S-arbe  nid^t  üerlieren. 

1911.  SBei^c  ^o^anniöbccrgclec. 

©ang  reife,  burd^fic^lig  fielle,  roeibe  ^oljannisbeeren  roerben 
rein  abgeftielt,  unb  je  1 Vio  ß'ilo  (2  fjSfunb)  berfelben  mit  ebenfo* 
nie!  geflärtem  ^uder  (^tr.  2041)  aufgefocbt,  bi§  fie  aufge* 
fprungen  finb,  roo  man  fie  bann  Ieid)t  burd^  ein  STucb  pre|t. 
©er  ©aft  roirb  nun  roieber  auf’ä  freuet  gefegt,  unter  forgfäl* 
tigern  3tbfd)äumen  3um  iSreitlauf  CJJr.  2042)  eingefoc^t,  unb  bie 
©elee  ber  norbergebenben  gteid)  beenbet. 

Stnmerfung.  ®er  Johannisbeergelee  fann  man  burdh  Scnnengung 
non  meinen  unb  roten  Johannisbeeren  eine  fRofafarbe  geben.  — DefterS 
füllt  man  biefelbe  in  Heine,  cigenS  baju  gcmadhtc  Jörmd)en,  in  beren 
Soben  Jiguren  eingetrieben  finb,  ober  in  ©löschen  ein,  meld)e  Jömxdhen 
unb  @läSd)en  man  bei  ©ebraud)  in  inarmeS  SSaffer  taudt)t,  auf  fc^ön  auSs 
gef^nitteneS  ißapier  umftürjt,  unb  bie  ©el6e  jum  SDeffert  gibt. 

1912.  ©cmif^tc  3Jb^amii8bccrgcIee. 

840  ©r,  (IV2  ^fSfuub)  reife,  abgejupfte  i^obanniä*  unb 
280  ©t.  (Va  ^funb)  auägelefene  Himbeeren  roerben  na^  noriger 
Drummer  mit  IVio  (2  ^funb)  aufgefoebt,  unb  bie 

©elee  bann  na(^  9Jr.  1910  beenbet. 

1913.  3lcbfclgclec. 

©ine  gute  ©orte  Stepfel,  oorjugsiroeife  fReinetten,  roerben, 
ohne  fie  ju  fdbälen  unb  anöjugraben,  mit  einem  5Eu(^  abge* 
rieben,  ju  feinen  ©cbni|cben  oerfebnitten , nnb  mit  fo  oiet 
Sßaffer  auf’8  f^euer  gefegt,  bafe  bie  Stepfel  baoon  bebedt  finb, 
roorauf  man  fie  auf  gang  fcbroacbem  f^euer  ober  im  Ofen 
roenigftenä  eine  ©tunbe  langfam  roeidffoebt,  bann  in  ein  über 
eine  ©cbüffel  gebreitete!?  nabgemaebteg  Such  febüttet,  unb  leicbt 
prebt.  ®er  babureb  geroonnene  ©aft  roirb  nun  geroogen,  eben* 
fooiet  3uder  geflärt  (91r.  2041),  unb  le^terer,  naebbem  er  j^um 
Sreitlauf  (2tr.  2042)  eingefoebt,  mit  bem  ©afte  ber  Stepfet 
oermifebt.  Unter  forgfältigem  Slbfcbäiimen  !o^t  man  fobann 
bag  ©anje  nodb  bider  ein,  fo  bab  eg,  mit  bem  Söffet  in  bie 
^öbe  gezogen,  gnle^t  lappenäbnlid)  berunterfäüt,  ftetlt  bie  ©elee 
bernacb  nom  f^eucr,  füllt,  fobatb  biefelbe  etroag  oerfüblt  ift,  fie 
nod)  roarm  in  bie  beftimmten  ©läfer,  unb  beenbet  fie  gans 
nach  9tr.  1910. 
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1914.  Ouittcngclee. 

Sluf  560  ®r.  (1  ^funb)  Ouittenfaft  (j.  9?r.  1899)  regnet 
man  560  ®r.  (1  ^funb)  tiefer  roirb  in  fleine  @tü(f* 

c^en  jerfd^Iagen,  unb  mit  bem  Quittenjaft  auf  bem  fjeuer  unter 
beftänbigem  2tbf(^äumen  fo  lange  gefügt,  bis  baS  ®an^e  an» 

fängt  biiJ  gu  roerben,  unb  ber  le^te  tropfen  lappenarlig  am 

Süffel  bängt  unb  langfam  baoon  abfäQt.  'Stisbann  ftellt  man 
bie  ©elbe  nom  fjeuer,  läfet  fie  ctroaS  nerfüblen,  füllt  fie  lau 

in  meitbalfige  ©läfer,  unb  beenbet  fie  nac^  1910.  — 

©dbmedt  befonberS  gu  Butterbrot  gut,  bann  foll  fie  aber 
ni(ibt  äu  ftarf  eingelocbt  fein.  — empfehlen  ift  eS,  fie  in 
fleinere  meitbalfige  ©läf er  einjufüllen,  ba  angebrochene  ©läfer 
fidh  nicht  mehr  gut  aufberoahren  laffen. 

1915.  Duittengclee  auf  anbetc  fttrt. 

^roölf  Quitten  unb  oier  ober  fünf  gute  Slepfel  roerben 
fauber  abgerieben,  in  (Schnitten  gefchnitten,  unb  in  einer  meffin» 
genen  fßfanne  mit  nielem  Sßuffer,  unb  nad)  Belieben  einigen 
3itronenfchaIen,  meichgelo^t.  9^un  fchüttet  man  baS  SBaffer 
burch  ein  unb  pre^t  bie  Sehnige  noiih  etroaS  burch-  ®amit 
fi^  baS  Unreine  fe^e,  lä|t  man  ben  Saft  eine  ^^ülang 
flehen.  @s  mirb  je^t  halb  fo  oiel  3u(ier  bagu  genommen,  als 
er  fchroer  ift,  unb  baS  ©an^e  in  ber  f|5fanne  auf  ftarfem  f^euer 
fo  lang  gelocht,  ba^,  roenn  man  banon  auf  einen  Heller  fchüttet, 
fich  bie  ®cl4e  fulgt. 

5lnmcrfung.  ®in  paar  5£ropfen  Kochenille  (9?r.  2153,  2154)  bet 
biefer  unb  ber  üortgen  3hitnntcr  unter  bie  SRaffe  gemengt,  erhöht  bie  garbe  fehr. 

1916.  Quitteiiseltchcu. 

®ie  Quitten  roerben  fauber  geroafchen,.  mit  einem  Stuche 
abgetro(fnet,  unb  in  SBaffer  roeichgefotten , aisbann  baS  iDi'atf 
Don  bem  Kernhaus  fauber  abgefchabt,  unb  burc^  ein  Sieb  ge» 
trieben.  >DaS  burchgetriebene  Biart  focht  man  in  einer  f^faune 
unter  ftetem  Umrühren  fo  lang,  bis  es  fich  oon  berfelben  ab» 
löst,  hei^uach  roirb  eS  auf  einen  ^Teller  gethan,  unb  nach  @r» 
falten  fo  riel  gefiebter  ^^(Jer  baruntergemengt,  ba|  man  bie 
SD^affe  in  äßöbel  brüeJen  ober  auSftechen  fann,  roo  man  bie 
geliehen  bann  an  einem  roarmen  Qrt  troefnet,  — SKan  fann 
auch  ben  ^uefer,  420  ®r.  fpfunb)  auf  560  ®r.  (1  Bfuub) 
3J?arf  geregnet,  gleich  ttiü  einfodieu.  9^ad)  bem  Wochen  ftreid)tman 
bie  2J?affe  bann  fchnell  breimefferrüefenbief  auf  fla^e  fpiatten 
auf,  lä^t  fie  fo  troefnen,  roaS  oft  mehrere  SBochen  ^cit  erforbert, 
unb  ftiht  fie  hernad)  5U  beliebigen  3(^^i(^en  aus. 
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1917.  ^imbccrfaft. 

Oute,  frifd)e,  reife  Himbeeren  roerben  gerbrücEt,  in  einem 
irbenen  Stopf  jroei  Stage  jugebedt  in  ben  ^eüer  gefteüt,  nnb 
bann  burd)  ein  STud)  feft  anägepre^t.  97un  nefime  man  auf 
560  Or.  (1  fPfunb)  ©aft  ebenfoniel  ben  ©aft 

bamit  aufs  f^cuer,  unb  !o^e  ii)n  l^ier  unter  ge^^örigem 
?tbfd)äumen  flar  unb  ^eH  einigemal  auf.  ®ann  net)me  man 
benf eiben  nom  g^euer,  fülle  i^n  nacf)  gän3li(^em  Orf alten  in 
melirere  roo  möglich  Heinere  3^Iafd^cn,  pfropfe  biefe  feft  ju, 
umbinbe  bie  fpfropfen  gut  mit  Sßinbfaben,  unb  beroa^re  ben 
©aft  an  einem  fühlen  Ort  auf,  am  beften  in  einem  trodenen 
fiel! er  im  ©anbe. 

21  unter  tun  g.  ^ft  ein  Dbftfaft  ju  langem  Stufbetnabren  beftimmt,  fo 
tft  e§  gut,  »enn  man  il)n  no(b  im  S)unftbab  fod)t.  2ll§bann  mirb  ber 
fertig  gefocbte,  ertaltcte  @aft  nid)t  ju  öoH  in  reine  g-Iafdjen  gefüllt, 
gut  öerpfropft,  xmb  mit  boppelter  SSIafe  überbunben,  fo  na(b  9tr.  1933  im 
S)unft  getobt,  unb  bentacb  tuie  in  obiger  Sßummer  beftbrieben  aufbemabrt. 

1918.  Oemifcfjler  ^imbccrfaft. 

ajian  gerbrüdt  in  einer  ©i^üffel  1 Str.  (1  307a^)  red^t 
reife  ^imbeeren  unb  Va  (Va  207a^)  Johannisbeeren,  unb 
fteflt  bieS  jmei  bis  brei  SlSagc  in  ben  Getier,  bann  roinbet  man 
es  but(^  ein  geruchlofeS  SEiich,  unb  lä^t  ben  biirchgelaufencn 
©aft  fechs  bis  acht  <^tunben  riil)ig  ftehen.  97un  roirb  auf 
560  Or.  (1  ißfunb)  ©aft  ebenfooicl  fleiujerbrödelter 
mit  £tr.  (1  ©d)oppen)  ©affer  gum  Jeuer  gethan,  auf» 
gefotzt,  abgefchünmt,  nnb  noch  fo  lang  gefolgt,  bis  er  anfängt 
fchmer  nom  ßöffel  gu  laufen.  SÜSbann  giH  man  ben  heHen, 
abgelaufencn  ©aft  bagu,  unb  nachbem  baS  Oange  noch  einige» 
mal  aufgetocht  h^t  unb  abgefchäumt  ift,  roirb  eS  nom  Jener 
genommen  unb  in  eine  ©dhüffel  gegoffen,  nach  ©rfalten  in 
fleinere  Jlafchen  gefüllt,  biefe  gut  gugepfropft,  nach  belieben 
nerpitht,  unb  roie  bie  obigen  aufberoahrt. 

1919.  JohanniSbeerfaft. 

Oute  gereifte  Johannisbeeren  roerben,  nadhbem  fie  non 
ben  ©tielen  abgegupft  finb,  groei  bis  brei  3Sage  in  ben  Getier 
gefteOt,  unb  hernach  burch  ein  STuch  feft  auSgepre^t,  bann  nimmt 
man  gu  1 £tr.  (1  3Kab)  ®aft  560  Or.  (1  ifSfunb)  ^uefer, 
unb  nerfährt  im  übrigen  gang  nach  37r.  1917. 
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1930. 


Srombecrfaft. 


Sffiirb  gan^  loie  ber  |)imbeerfaft  (9lr.  1917)  bereitet,  bann 
jofort  in  ^rlafd^en  gefüllt,  biefe  gut  oerpfropft,  unb  an  einem 
trodenen  Ort  aufberoal;rt. 


i 


I 


i 


1921.  ^r)tl)cnfaft.  j 

1933.  Seid)felfaft.  ! 

Steife  fd^roarje  Äirfdien  ober  SBeidifeln  roerben  oon  ben 
(Stielen  abgejupft,  in  einem  OJtörfer  mit  ben  fernen  nerftofeen, 
unb  in  einem  fteinernen  Sopf  einige  ülage  an  einen  füllen 
Ort  gefteHt.  Sllöbann  pre^t  man  foId)e  burc^  ein  Sud),  nimmt 
Sü  1 Str.  (1  aitafe)  Saft  560  @r.  (1  ißfunb)  ^uder,  unb 
bereitet  unb  beenbet  ben  Saft  nac^  Str.  1917. 


?tnmerfung.  S3eim  ©toben  ber  ^?irfcben  ober  SSei^feln  mub  bet 
©törfer  mit  einem  ©tücf  ißappenbecfel  ober  einem  bebectt  fein,  um 
ba§  §erau§fpriben  be§  ©nfteS  gu  oerf)üten. 


1923.  ^cibclbccrfaft. 

(Die  ^eibelbeeren  roerben  nerlefen  unb  noUftänbig  ^erbrüdt, 
(roaS  am  beften  mit  einem  (Srbfenbrüder  gefd)ie^t,)  fo  ein  paar  , 

Sage  fteljen  gelaffen,  unb  bann  burd)  ein  Sud)  geprefet.  Stun  ] 

roirb  gu  gut  % 2tr.  (1  Va  ®d)oppen)  Saft  840  (Sr.  (l^s  ^funb)  i 

3uder  gelautert  (Str.  2041),  biefer  mit  bcm  Saft  oermengt,  | 

unb  le^terer  bei  gelinbem  ^euer  unter  beftänbigem  Stühren  i 

cingefoi^t,  fo,  ba^  er  bidlid^  oom  Söffe!  läuft.  |)erna^  füllt  | 

man  ben  (Saft  in  g^Iafcben,  binbet  biefe  mit  Stinbäblafe  gu,  | 

unb  oerfäbrt  begügüc^  beä  ^ufberoa!)ren!8  na(^  97r,  1917.  — j 

Dag  fßreffcn  fann  man  aud)  in  einer  2!potf)e!e  oorne^men  j 

laffen.  | 

SCnmertung.  ®ie  oorbefc^riebenen  ©äfte  gibt  man  geroö^nlid^,  mit 
SSaffer  bermengt,  atg  tii^lenbcg  ®etränf,  ober  au^,  na^  Slngeige,  übet  ] 

3Jte^I=  unb  Dbftfpeifen.  f 

1 

1924.  (Srbfcl=  ober  Spi$bccrfaft.  ' 

ältan  ftreift  bie  Sräubc^en  ab,  nimmt  fie  in  einer  mcffin* 
genen  fjSfanne  aufg  g^euer,  lü^t  fie  unter  fortroäbfenbem  Slü^ren 
mit  Vs  (Vä  (Schoppen)  3Baffer  beiß  roerben  unb  auf- 

fpringen,  unb  ftellt  fie  bann  bei  Seite.  einigem  (Srlaltcn 

prefet  man  fie  biirt^  ein  Sud),  fteöt  ben  Saft  einige  Sage  in 
ben  ^eüer,  roo  er  fidb  beÜ  fdjeiben  roirb,  fd)üttet  bernad)  ben 
bellen  Saft  ab,  unb  fept  mit  je  Str.  (\/^  Ü)?ab)  begfdbcn 
560  (Sr.  (1  ffSfunb)  oufg  Reiter.  |)ier  roirb  ber  Saft 

unter  beftänbigem  31bfd)äiimen  eine  Stunbc  bider  eingelodjt. 
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na(^  (Srfalten  in  ^lafd^cn  eingcfüHt,  unb  gut  ucrpfropft  an 
einem  füllen  Ort  au^beroa^rt.  — @ibt,  mit  3Baffer  oermifii^t, 
ein  fe^r  angenehmes,  UmonabcähnlicheS  ©etränf. 

Stnmertung.  Mc  btefe  ©öfte  fann  man  auib  folgcnbermaften 
etnmacbcn:  ®tc  abgeftreiften  SBeeren  ober  abgeftielten  unb  auSgeftcinten 
Äirfcben  unb  SBei^feln  »erben  in  einer  ißreffe  äcrbrüdt,  unb  bet  Saft 
öienmbäwansig  ©tunben  fte^en  gelaffen.  ®ann  fcbuttet  man  ba§  §elle 
baoon  ab,  füllt  e§  in  58outeiHen,  pfropft  biefe  feft  ju,  fod|t  fie  im  ®unft, 
unb  nac^  gänäli(hem  ©rtalten  oerpi^t  man  fie  bann.  ®ie  ©äfte  finb  fo 
befonbcrS  gut  unb  haltbar. 


1925.  Sirnenfaft. 

33?an  nimmt  ben  hettften  Sirnenfaft  gleich  oon  ber  2f?oft* 
preffe  fort,  elje  nodh  bie  33irnen  gepreßt  mürben,  unb  lod^t  ihn 
auf  ftarfem  fjeuer  fo  lange,  bis  er  bitflict)  oom  Söffe!  läuft, 
roobei  öfters  barin  gerührt  roerben  mu§,  roei!  er  fich  beim 
©infoeben  gern  am  S3oben  beS  ©efchirrS  anfegt,  ©r  mirb 
bann  hilb  erfaltet  in  §äfen  eingefüllt,  unb  gum  ©ebraudh 
aufbemahrt.  — :^ft  mit  ©enfmeh!  oerrührt  gut  jum  fHinb* 
fleif(b;  gleichfalls  fibmetft  eS  gut,  roenn  einige  ©blöffelooll 
in  SBilbpretf aucen  gerührt  roerben.  Stuch  auf  Sutter* 
b r 0 1 ift  er  angenehm. 


1926. 

3n  äSeingeift  ctngeraacl)te  «Früchte. 

Slüe  bie  in  9ir.  1872—1887  befchriebenen  eingemachten 
fjrüchte,  bie  (Stachelbeeren  ausgenommen,  fönnen  in  franjöfi* 
f^em  Sranntroein  ober  Sßeingeift  eingemacht  roerben. 
biefem  ^aHe  roirb,  roenn  ;fulegt  ber  3urfer  gum  iöreitlauf  ein* 
gefocht  ift,  ein  ®laS  sSranntroein  ober  SÖ3eingeift  bareingegeben, 
bamit  aufgetocht,  unb  baS  ©an^e  bann  falt  über  bie  fjrüdjtc 
gegoffen.  “DaS  ©infüllen  unb  'ifufberoahren  ift  hetna^  ganj 
roie  bort. 


650  ^att  in  SBeingeift  eingemad^te  grüc^te, 

Slatt  in  SBeingeift  eingenwi^te  Srüi^te. 

1927.  ^irfd)cn  in  SBeingeift.  | 

1928.  SBeidjfctn  in  SBeingeift. 

<S(^öne  gro§e,  reife,  aber  nicht  roei^e  ßirf^eu  ober 
SBet^feln  roerben  oon  ben  (Stielen  abgejupft,  in  ©inma^gläfer 
bis  an  ben  §als  gefüllt,  roährenb  beS  ©infüHenS  einige  @e* 
roüränelfen  unb  in  Heinere  ©tücfdhen  gerbrodiener  ^imt  bet* 
gefügt,  unb  bann  fo  oiel  SBeingeift  ober  Straf  barübergegoffen, 
bab  bie  g'i^ü^te  bamit  bebeeft  finb,  roorauf  man  fie  feft  juge* 
bunben  oier  SBochen  lang  an  einen  lauroarmen  Ort  ftettt. 
9iach  biefer  ^eit  rcirb  ber  SBeingeift  baoon  abgegoffen,  unb 
auf  |e  Vi  Btr.  (1  Sdhoppen)  beSfelben  280  @r.  (Va  S^funb) 
feingeftofeener  ^anbiS^ucter  gerechnet,  roelchen  man  nun  barin 
^ergehen  Iö|t,  ben  Seingeift  bann  burch  eine  na§gemadhte 
©eroiette  ober  einen  f^ittrierbeutel  gie§t,  bis  er  gang  ftar  ift, 
unb  hernach  roieber  über  bie  in  ben  ©läfern  jurüdgebliebenen  ; 
ß'irf(hen  ober  SBeichfeln  fct)üttet.  ®ie  ©täfer  raerben  fe^t  mit 
einem  aus  torfholä  gugefdhnittenen  Stopfet  gut  oerfchloffen, 
bann  feft  mit  einer  Slafe  überbunben,  unb  an  einem  fühlen,  i 
trodfenen  Ort  aufberoahrt. 

Stnmerfung.  33ei  biefer  Strt  üon  eingemachten  grüchten  ift  f)anpU 
fScf)Ii(h  barauf  ju  fehen,  bab  ber  @aft  barüberhinfteht,  unb  bie  ©läfer  fo 
angefüllt  finb,  ba^  ber  ^orf  feft  auffi^t.  fflad)  jmei  Sdonaten  fann  man 
fie  brauchen. 

1929.  Slbrifofen  in  SBeingeift. 

1930.  ^fitfihe  in  SBeingeift. 

1931.  97eineclnnben  in  SBeingeift. 

SBerben  gang  nach  1927/28  eingemacht,  nur  mit  bem 
Unterf^ieb,  ba^  man  fie  oorher  mit  einem  Suche  abroifht,  { 
unb  mit  faltem  SBaffer  auf’s  ^(^^t  fie  fo  j 

lang  Iä§t,  bis  baS  SBaffer  fochenb  h^ib  geroorben,  unb  baS 
Obft  in  bie  |)ohe  fteigt,  aber  nicht  ^um  Äodjen  gefommen  ift. 
S7un  roerben  fie  roieber  in  falteS  SBaffer  gebracht,  nach_  güiiä» 
tichem  Srfalten  auf  ein  Such  sum  SfbtrodEnen  gelegt,  hier  bie 
aufgefprungene  §aut  baoon  abgewogen,  bie  fjrüchte  in  bie  be* 
ftimmten  (Sinmachgläfer  eingefüllt,  unb  fobann  nach  benannten 
97ummern  beenbet. 

1932.  Tutti  Frutti. 

;^n  ein  großes  ©inmachglaS  gibt  man  140  ®r.  (Vi 
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fd^öne  äeittge  Srbbeereu,  barauf  eben^ooiel  gefto|enen 
unb  auf  biejen  (1  ©Joppen)  9lum  ober  Slraf;  bann 

binbet  man  ba§  @Ia§  mit  einer  Slafe  gut  ju.  ^e  nac^bem  eS 
nun  Johannisbeeren,  Himbeeren,  ^irfchen,  ffieichfeln,  Stprüofen, 
^roetfchgen,  ipfirfidhe,  Sirnen,  3lepfel,  strauben  2C.  gibt,  füöt  man 
Don  jeber  ber  oorhanbenen  Obftiorten,  ober  nach  öelieben  nur  oon 
ein  unb  ber  anbern  140  ®r.  (^4  ißfunb)  auf,  unb  jebeSmal  ebenfooiel 
3u(fer.  Ä'irfchen  unb  SBeidhfeln  roerben  gnoor  auSgefteint,  ?lpri* 
fofen,  ipfirfi^e,  2C.  auSgefteint  unb  gefdhält,  ?lepfel  unb 

SBirnen  gejchält,  auSgefernt  unb  in  feine  ®di)ni^^en  gef^nitten. 
— SDie  eingefüllten  ®Iäfer  beioahrt  man  an  einem  füllen 
Ort  auf. 


3m  ®uttft  gefodite  Svüc^te  unb  ©ernüfe. 

1933.  ^irfchen  in  ^unft. 

SBöQig  gereifte,  aber  noch  f^fte,  gans  gefunbe,  frif^  oom 
Saum  genommene  ^irfdhen  roerben  in  mit  fehr  roeiten  Ralfen 
oerfehene  Jlafdhen  eingefüllt,  bis  biefe  ganj  ooH  finb,  roo  man 
fie  fobann  auf  einem  jufammengelegten  Stud}e  feft  aufftöfet, 
bamit  bie  ^irfchen  gehörig  aufeinanberfi|en.  SDie  Jlafchen 
perpfropft  man  nun  fo  feft  roie  möglich  mit  guten  ^orfftöpfeln, 
unb  überbiubet  biefe,  um  baS  .^erauStreiben  ju  oerhüten,  noch 
mit  Sinbfaben,  foroie  mit  einer  nahgema^ten  iRinbSblnfe,  roorauf 
jebe  einzelne  jlafche  in  |)eu  ober  grobe  fieinroanb  eingeroidelt, 
alle  in  einen  tiefen  ^cffel  gefteOt,  bie  ^t^if^l^tträume  gut  mit 
^eu  auSgeftopft,  unb  ber  ^effel  mit  frif^em  Söaffer  fo  roeit 
gefüllt  roirb,  ba§  bie  Jlafchen  bis  an  ben  ,g)als  barinftehen. 
|)ernadh  fe|t  man  ben  ^effel  jum  Jener,  bebedt  ihn  genau 
mit  feinem  SDedel,  läht  baS  SBaffer  eine  Siertelftunbe  lochen, 
unb  ftellt  benfelben  nun  oom  Jener  ab,  um  bie  Jlafchen  im 
SBaffer  gugebedt  erlaltcn  gu  laffen.  ©obann  roerben  fie  het^uuS- 
genommen,  oon  ber  Seinroanb  ober  bem  ,g)eu  befreit,  fauber 
abgetrodnet,  am  fßfropfen  nach  Selieben  mit  roarmem  Wühler» 
pech  oerpicht,  unb  barin  bie  Jrüd)te  an  einem  fühlen,  aber 
trodenen  Ort  aufberoal)rt.  ' 

Slnmerfung.  SBcnn  bie  ®iinftfrücl)te  gut  eingcinod)t  ftnb,  fommen 
fie  ben  frifdhen  Jrüchten  faft  ganj  gleich-  — ©ie  toerben  im  SBintcr  p 
©ompoten  ober  fluchen  oermenbet,  beren  3abcreitimg  bann  ganj  bie  gleiche 
ift  mie  jene  oon  frifchen  Jrüdhten,  nur  brniidjen  fie  uid)t  fo  oiel  jum 
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gertigwerben.  StiH  nion  fic  ju  Eompoten  benü^t,  gibt  man  bie  gruc^t 
foglcic^  au3  bem  @Iaä  in  bie  6ompotfd)aIe,  judert  fie  gut,  unb  gicfet  etwaä 
©aft  barübcr.  Scffer  ift  jcbo(^,  wenn  lejjterer  mit  ^ucler  nod^  etroa§  bidet 
eingefod?t,  unb  bann  crtaitct  über  bie  bergeric^tcte  gruc^t  gegoffen  mirb.  — 
3tm  baltbarftcn  finb  bie  Sunftfrüdbtc,  wenn  man  in  bie  teeren  ©löfer  einen 
Slugenblid  eine  brcnnenbe  ©d)mcfelfd)ntttc  I)ält,  unb  fobalb  ber  ®ampf  f)txau^ 
ift,  bie  gruci^t  fogteid)  einfüUt,  unb  nad)  ^arfcbrift  im  SDunft  foc^t. 

1934,  in  2)unft. 

1935,  ^ftrftd)c  in  2)unit 

SCßerben  abgefd^ält,  auSgefteint,  unb  na(^  1933  in 
glafc^en  eingefüllt  unb  im  ®unft  gefod;t,  au(^  gan^  nac^  biefer 
9iummer  beenbet. 

1936,  2)unft. 

1937,  ^fiaunicii  in  2)unft. 

SSereitet  unb  beenbet  man  gleic6faü§  na^  2ir.  1933,  nur 
muffen  foroo^I  al§  Pflaumen  au^gefteint  roerben. 

1938,  ®rbbe  ereil  in  2)nnft, 

1939.  .^eibelbceren  in  2)nnft, 

S3eibe  Obftarten  muffen  reif,  aber  nid)t  gu  reif,  uub  ganj 
frif(^  unb  troden  fein.  OJian  iod^t  fie  bann  gang  roie  bie 
tirfc^en  iJir.  1933,  unb  beenbet  fie  auch  gleich  biefen. 

1940,  ©tadielbeeren  in  2)nnft 

^ierju  roerben  bereits  reife,  boc^  feine  roeii^en  ©tac^el* 
beeren  genommen,  fold)e  oom  S3ugen  unb  @tiel  befreit,  unb 
nach  1933  im  ‘Dunft  gefolgt,  bod)  muß  man  fie  nach  ®r* 
falten  einigemal  umrütteln,  bamit  fie  oon  il)rer  (Sauce  überall 
gleii^mä^ig  bene^t  finb. 

1941.  ^nrabicS=  ober  SicbeSäbfcl  in  2)nnft. 

S^öne  reife,  rote  ^arabieSäpfel  roerben  abgerieben, 
fcbnitten,  uon  ben  grobften  fernen  befreit,  unb  unter  fort- 
roübrenbem  iRüt)ren  oerfoc^t,  roorauf  man  fie  burdb  ein  Sieb 
treibt,  baS  ®ur(i)getriebene  no(^  einmal  aufS  geuer  nimmt, 
unb  mit  einem  @täsd)eu  SOBein  unter  befiänbigem  9iül)ren  _äu 
einem  bidlidien  S3rei  fo(^t,  ben  man  in  eine  irbene  S(^üffel 
gibt,  unb  über  üiad^t  an  einen  falten  Ort  ftctlt.  ®eu  anbeim 
£ag  roirb  aüeS  angefammelte  glüffige  abgefi^üttet,  unb  bie 
OJJarmelabe  in  roeitbalfige  glafc^eu  gefüllt,  biefe  feft  mit  einem 
Äorfpfropfen  oerpfropft,  mit  einem  runbgefdbnittenen  Stücf  in 
lauem  SCBaffer  gut  geroei(^ter  unb  roieber  feft  auSgebrüdter 
OiinbSblafe  feft  ^ugebunben,  nac^  9ir.  1933  eine  SBicrtelftunbe 
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im  'X)unft  gefoc^t,  unb  im  übrigen  nad)  genannter  ^^iummer 
nerfal^ren.  — ®irb  gur  nur  einige  Söffelooll  non  biefer 
iWarmelabe  genommen,  jo  ift  e§  gut,  fingerbreit  jerlaffeneS 
9tinb§nierenfett  ober,  noc^  beffer,  jerlaffeneg  2Bad^8  über  ba§ 
^urücEbfeibenbe  ju  gieren,  inelc^e  f^ett*  ober  SBa(^«f(i|eibe  man 
bei  iebeSmaligem  ©ebraui^  abnimmt,  unten  abpu^t,  bann  roieber 
^erläfet,  über  bie  ÜJZarmelabe  gie^t,  unb  biefe  gut  nerpfropft. 
Um  roeniger  Umftänbe  ju  t)abeu,  fann  bie  ?(ufbema^rung  in 
met)reren  fleineren  ©läfern  ftattfinben.  — 2JZan  fann  biefe 
3/?armeIabe  aud),  roenn  fie  fertig  ift,  auf  glatte  S3rettd)en 
ftreicben,  unb  an  ber  ©onne  unb  Suft  ober  am  roarmen  Ofen 
trocfnen.  Sei  ©ebraud)  werben  bie  ©(^eibd)en  bann  gu  fßulner 
nerfto^en.  — Sorftebenbe  fü?armelabe  fann  man  ftatt  frif(^er 
fßarabieSäpfel  jur  ©auce  fTtr.  335  nerroenben,  unb  nimmt  man 
betreffenben  f^aü§  bann  einige  Söffelooll  baoon. 

1942.  2:rilffcln  tu  Ounft. 

©efunbe  S^tüffeln  werben  rein  gewafcben,  abgefd)ält,  in 
feine  Slntter  gef(bnitten,  unb  in  fleinere,  mit  einem  nicht  ^u 
engen  |)al§  oerfebene  54af4)en  eingefüllt,  biefe  bann  gut  oer- 
pfropft  unb  überbunben,  bie  ^Trüffeln  gleich  ben  ftÜrfchen 
'Jcr,  1933,  nur  eine  boi^’e  ©tunbe  länger,  im  3)unft  gefocbt, 
unb  wie  jene  beenbet. 

1943.  ©riinc  (Srbfcit,  Srodclcrbfcn,  in  2)mift. 

;^unge,  frifcb  ou§  bem  ©arten  genommene  ©rbfen  werben 
fofort  auögebülst,  in  eine  ©cbüffel  getbon,  unb  je  auf  1 Str. 
(1  aJiab)  berfelben  brei  baruntergemengt,  fliun 

füllt  man  bie  ©rbfen  in  weitbalfige  ^lafd)en  recpt  feft  ein,  ju 
welchem  ©nbe  man  legtere  beim  ©infüllen  auf  ein  2:ucb  auf» 
ftö§t,  pfropft  biefe  mit  ^orfbolj  feft  gu,  uub  focht  bie  ©rbfen 
nach  9tr,  1933  im  ÜDunft.  f)tach  gänzlichem  ©rfalten  werben 
bie  fjlafcben  berauSgenommen,  abgewifd)t,  oben  mit  ßüblerpech 
oerpid)t,  unb  an  einem  trodenen  Ort  aufbewabrt,  bei  ©ebrauch 
bie  ©rbfen  bann  gewaf^en,  über  fitacht  in  falteS  JBaffer 
gelegt,  in  fochenbem,  nur  wenig  gefalzenen  slBaffer  fchnett  weich» 
gefocbt,  unb  nach  472  beenbet. 

1944.  ©ingcmahtc  Büietfchgcn  in  2)uuft. 

fltachbem  frifch  abgenommene  ^'^’^lf'hgen  in  ber  fUtitte 
geteilt,  oon  ben  ©teinen  befreit  unb  in  mit  febr  weiten  hälfen 
oerfehene  ©inmachgläfer  gefüüt  finb,  wirb  auf  je  560  ©r. 
(1  fpfunbj  berfelben  700  ©r.  (IV4  fßfunb)  3nder  geflärt 
(fltr.  2041),  biefer  nach  ©rfalten  über  bie  ^njetfchscn  in  bie 
©läfer  gegoffen,  unb  lehtere  je^t  je  mit  einem  genau  nad)  ber 
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SBeite  ber  ^älfe  jugefc^nittenen  ©tüdE  ^orf^olä  gut  uerpfropft, 
fotote  mit  einer  feud^ten  iRinbSblafe  feft  überbunben,  bamit  feine  | 
£uft  äu  ben  ^rüc^ten  fommen  fann.  9^un  fteQt  man  bie  ®Iäfer  ? 
in  einen  ßefjel  in  |)eu  ober  ©tro^,  gibt  no(^  etroag  ^eu  ba=  ! 
jroifc^en,  gie^t  fo  nielSBaffer  in  ben  ^effel,  ba§  foIc^eS  an  ben  | 
©läfern  bis  an  bie  SBIaje  ge!^t,  unb  fod^t  bie  ^njetf^gen  nac^  i 
5fir.  1933  im  ®unft,  morauf  man  ben  Äefjel  oom  ^euer  nimmt,  , 
bie  Slafe  an  ben  (Släfern  aufbinbet,  unb  ben  ©töpfel  ein  roenig  ' 
löst,  um,  jebocl  bloS  unter  bem  Räumen,  einen  'Stugenblidf  bie 
£uft  l^erauSjulaffen.  iliad)bem  bie  @Iäfer  fogleic^  roieber  feft  ju* 
gemad)t,  roerben  fie  neuerbingS  in  ben  Äeffel  gett)an,  unb  fo 
lang  barin  gelaffen,  bis  baS  Söaffer  gef)örig  erfaltet  ift,  roo  • 
fie  bann  ^erauSgenommen,  rein  abgeroifi^t,  mit  einem  ©tücE 
alter  Seinroanb  ober  9fupfen  umroidfelt,  unb  an  einem  füf)Ien, 
trodfenen  Ort  aufberoa^rt  roerben. 

1945.  Sirfdtcn  in  2)mift  mit  2Bein. 
l'/io  ßilo  (3  fpfunb)  auSgefteinten  ober  auc^  unauS*  : 
gefteinten  ^icfd^en  roirb  560  @r.  (1  fßfunb)  3u(fer  mit  % Str. 

(1  ©d^oppen)  SBaffer  geläutert  (9^r.  2041),  jum  Sreitlauf 
(?ir.  2042)  eingefocf)t,  unb  bie  ^irfct)en  unterbeS  in  bie  be* 
ftimmten  @inmad)gläfer  gefüllt.  2iact)bem  man  ben  3nder  bann 
, |at  erf alten  laffen,  gie§t  man  fo  niel  alten  iR^einroein  ju,  als  ; 
nötig  ift  baS  eingefüKte  Obft  gu  bebeden,  ma(^t  3Bein  unb 
3uder  gut  untereinanber,  unb  begießt  bie  Äirfd^en  bamit.  3IlS'  } 
bann  roirb  fd^nell  ein  ©d^roefel^olg  angejünbet  unb  auf  bie  i 
g^rüdjte  in  bie  ©läfer  gef)alten,  bis  ber  ©i^roefel  baran  abge*  1 
brannt  ift,  foglei(^,  bamit  ber  ©cE)roefeI  nic^t  me^r  nerfliege,  | 
ein  runbgefd^nitteneS  ©tüd  iRinbSblafe  mit  Sinbfaben  über  bie  | 
(Släfer  gebunben,  biefe  in  grobe  Seinroanb  geroidelt,  unb  bie  | 
5rüd)te  nadt)  5Rr.  1933  im  ®unft  ge!od)t  unb  aufberoa!^rt.  j 

Stnmcrfung.  Qn  gleicher  SSeife  tönnm  Stprifofen,  5ßfirfid^e,  •' 
3U)  etf  gen,  ®rb  Beeren  u.  f.  ln.  eingemacht  merben;  e§  ift  bie)  e§  bie  ! 
haltbarfte  SJlctBobe.  ®er  ©chwefelbainpf  ift  ben  g'i^üdjten  bur^auS  nid^t  i 
nachteilig,  inbem  ber  ©efchnmd  binnen  fur^em  fidt)  gänglidt)  uerliert. 


5tt  ®ffi0  etugemahte  Srüdjte  unb  @cmü)c. 

1946.  ^imbccrcffig. 

IVio  i^ilo  (2  fßfunb)  reife  Himbeeren  roerben  ^erbrüdt, 
unb  in  einen  irbenen  5topf  getrau.  5Run  fod^t  man  1 £tr. 
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(1  üJ?a{})  ©eineffig  auf  ,ßtr.  (3  ©d^oppen)  ein,  gie^t  biefcS 

über  bie  Himbeeren,  unb  ftetit  folc^e  über  5Rad^t  an  einen 
füf)Ien  Ort.  ^iad^bem  folgenben  2:age?  alles  burd)  ein  jTu^ 
gerounben,  roirb  ber  burct)gelaufene  @ffig  geroogen,  unb  auf  je 
560  ®r.  (1  ^funb)  beSfelben  ebenfoniel  geflogener  ^uder  bei» 
gegeben.  @o  fe|t  man  bcn  (Sffig  aufS  fjeuer,  unb  fod^t  ign 
auf,  ujorauf  mau  ign  abfci)äumt,  langfam  nodg  eine  ^albe 
©tunbe  fo(^t,  bann  oom  g^euer  fteüt,  uadt)  gängli^em  ©rfalten 
in  f^Iafcgen  eiufüllt,  unb  au  einem  füllen  Ort  aufberoal)rt. 
•Die  f^Iaf(^en  finb  roogl  gu  oerpfropfen,  unb  bie  fßfropfen  gut 
mit  SSinbfaben  gu  umbinben.  — tiefer  @ffig  roirb  öfters  gu 
grünem  ©alat,  namentlid)  ©nbioien,  oerroenbet,  in  roeld^em 
^all,  roenn  er  gu  ftarf  roäre,  etroaS  SBüffer  barunterfommt. 
StucgalS  f üt)IenbeS  ©eträn!  gibt  man  it)U  mit  SBafferoermifdgt. 

1947.  tirfcgcn  in  ©ffig. 

9iad)bem  bie  (Stiele  gur  ^älfte  abgefi^nitten,  roerben  bie 
ßirfd)en  in  fteinerne  Sopfe  ober  @läfcr  eingefüQt,  fo  oiel  @ffig 
über  fie  gegoffen,  bag  fie  gänglid)  bamit  bebedt  finb,  unb  fie 
bann  gugebcdt  über  9ia(^t  gegen  gelaffen.  'Den  anbern  Dag 
giegt  man  ben  @ffig  ab,  gibt  gu  je  V2  Str.  (V2  3)7ag)  280  @r. 
(Vä  ^funb)  3uder,  todgt  ben  @ffig  bamit,  fdgäumt  ign  ab,  unb 
lägt  ign  nodg  etroaS  einfocgen,  roorauf  man  ign  oom  fjeuer 
ftellt,  nacg  einigem  Stbtüglen  lauroarm  über  bie  ^irfd)en  giegt, 
unb  biefe  gugebedt  fo  über  iTiacgt  roieber  gegen  lägt.  Den 
anbern  Dag  fdjüttet  man  nenerbingS  ben  @ffig  ab,  todgt  ign 
nocgmalS  auf,  fcgäumt  ign  ab,  giegt  ign  lauroarm  über  bie 
tirfcgen,  unb  lägt  biefe  roie  früger  über  2iad)t  gegen.  Stucg 
am  brüten  Dag  roirb  ber  @ffig  nbgegoffen,  bann  mit  in  fleine 
©tüdcgen  gerbrocgenem  feinen  anfgefocgt,  gernacg  oom 

f^euer  gefteUt,  unb  fpäter  galbroarm  roieber  über  bie  Äirfdgen 
gef(^üttet,  roelcge  man  nacg  gänglicgem  ©rfalten  mit  einem 
genau  in  bie  Oegnung  beS  DopfeS  gepagten  ©tüdcgen  «Scgiefer^ 
tafel  bebedt,  mit  einer  91inbSbIafe  feg  überbinbet,  unb  an  einem 
fügten  Ort  aufberoagrt. 

Stnmer  tung.  9Jid)t  nur  bei  btefen,  gnbern  bei  allen  in  ®gtg  ein= 
gemachten  grüd)ten  unb  (Semüfen  ift  e§  gut,  »uenn  fie  mit  einem  unmittcl= 
bar  baraufgelegten  paffenben  (Stiid  @d)iefer  befdjiuert  »uerben.  — ^m  fjatt 
fieg  nad)  einiger  3eit  etwas  Ü!aam  ((Sd)immel)  angefegt  gat,  wirb  berfelbc 
guerft  mit  einem  filbernen  Söffcl  abgeuommen,  unb  bann  ber  gange  (Sffig  abge= 
goffen  unb  eine  JBiertelftunbe  eingelodjt,  worauf  utan  ign  abfdjäumt,  nacg 
(Srfalten  wieber  über  bic  fjrüd}te  giegt,  unb  biefe  an  igren  alten  '.ßlag  ftellt. 
— ©oUte  bur(g  baS  i?od)en  ber  ©ffig  gu  fegr  gufammengegen,  fo  mügte 
no^  ein  ©tiicfd)en  3nder  unb  etwas  ©ffig  miteinanber  oerfod)t,  unb  bicS 
bann  baraufgegoffen  werben;  wo  aber  in  bcn  9tegcptcn  tein  3udcr  bor= 
lommt,  wirb  nur  ber  reine  ©ffig  getodjt. 
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1948.  2öcid)|eln  in 

Sßerben  gatij  roie  bie  oor^erge^enben  ßirf(^en  bet)anbelt. 

1949.  3öJCt|d)gen  in  ©ffig. 

9ieife,  aber  no(^  fefte  ^roetfc^gen  roerben  in  einen  fteinernen 
ober  in  ®läfer  eingefüUt,  ba^roifdien  nerbroc^ener 
gelegt,  unb  bie  ^rüd^te  bann  mit  jo  niel  SBeineifig  übergoffen, 
ba^  fie  bamit  bebedt  finb,  roorauf  man  biefelben  übet  3fiad)t  in 
ben  Steller  ftetlt,  unb  im  übrigen  gang  nac^  ilir.  1947  bebanbclt. 

1950.  'ißftaumen  in  (Sffig. 

S3el^anbelt  unb  beenbet  man  ganj  roie  nor^erge^enbe 
3met|d^gen. 

1951.  9iüffe  in  ©ffig. 

®ie  97üffe  roerben  gegen  @nbe  be§  207onat§  ;^uni,  geroö^n* 
lic^  an  i^D^anni,  abgenommen,  roo  fie  groar  no^  unreif,  bod? 
fd)on  gro^  finb,  unb  inroenbig  noc^  teine  «Sctjale  buben. 
fDtan  fticbt  fie  bann  an  nerfcbiebenen  ©teilen,  ungefähr  nier* 
bis  fünfmal,  mit  einem  fpigigen  ^öl^dben  ein,  legt  fie  in  febr 
ftarfeS  ©al^roaffer,  unb  fteUt  fie  bann  acht  bis  neun  5£age  an 
einen  fühlen  Ort,  roäbrenb  roel(^er  3^0  baS  ©aljroaffer  brei* 
mal  abgegoffen  unb  mit  frifcbem  erfe|t  roirb.  X)en  neunten 
Sag  nimmt  man  bie  fJlüffe  gum  Slbtrodnen  heraus,  hernach 
bringt  man  fie  in  einen  fteinernen  Sopf,  überftreut  je  hunbert 
©tüd  mit  52  ®r.  (3  £ot)  grünen  ©enfförnern,  9 @r.  (V2  2ot) 
;gngroer,  ebenfoniel  üJJuSfatblüte,  gleichniel  gangem  Pfeffer,  9 ®r. 
(V2  Sot)  97elfen,  einigen  ©(^alotten  unb  einem  fingerlangen 
©tüdchen  oerfchuittenem  SDteerrettig , unb  gie^t  bann  fo  niel 
fochenben  SBeineffig  barüber,  ba§  bie  97üffe  bamit  bebedt  ftnb, 
roorauf  fie  gugebedt  aufS  neue  an  einen  fühlen  Ort  gefteflt 
roerben,  fßach  ad)t  Sagen  gie^t  man  ben  @ffig  ab,  fo(^t  ihn 
auf,  fi^üttet  ihn  gang  hei^  roieber  über  bie  iJtüffe,  unb  läßt 
le^tere  nun  brei  ©tunben  in  ber  97ähe  beS  f^euerS  ftehen,  fo 
bah  werben,  aber  nicht  fod)en.  ©inb  fie  fpäter  oötlig 

erfaltet,  fo  roerben  fie  in  ©läfer  ober  fteinerne  Söpfe  cingefüüt, 
gut  gugebunben,  unb  an  einem  fühlen  Ort  aufberoahrt. 
ungefähr  groei  JlJ?onaten  fann  man  fie  oerroenben,  unb  feroiert 
fie  geroohulidh  gu  fRinbfleifch  ober  traten. 

1952.  Bütfcrgurfcn. 

|)alb  auSgeroachfene  ©iirten  roerben  abgefchält,  ber  Sänge 
nach  in  oier  Seile  oerfc^nitten,  oon  ben  fernen  befreit,  unb 
mit  halb  (Sffig  halb  3Baffer  aufS  Gefegt  unb  einigemal 
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aufgefoc^t,  bann  mit  einem  ©c^aumlöffel  tjerauSge^oben , in 
lalteS  SOßaffer  gelegt,  unb  nad^  gönglicbem  ©rfalten  auf  ein 
5ru(^  ^erauSgenommen,  roo  man  fie  abtrodnen  lä^t.  ,97un  legt 
man  fie  in  einen  fteinernen  5Topf,  ma^t  auf  fe  Vh^  Äilo 
(3  ^funb)  ©urfen  1 £tr.  (1  33?a§)  @ffig  unb  560  @r.  (1  ^^funb) 
^urfer  fiebenb,  fd^äumt  bieS  ab,  gibt  einige  37elfen  unb  etliche 
®tü(fe  fleinjerbroc^enen  barein,  unb  fod^t  baä  ©anje 

eine  33iertelftunbe,  roorauf  e^  b^i^  in  ben  Sopf  über  bie  ®ur» 
fen  gegoffen  unb  biefe  gugebedt  über  97acl)t  an  einen  fül;len 
Ort  gefteüt  roerben.  Den  nädtiften  Dag  ratrb  ber  föffig  abge- 
fcbüttct,  etroa§  eingefocpt,  nadb  einigem  @rf alten  roieber  über 
bie  ©urfen  gegeben,  unb  foI(^e  gugebecft  fteljen  gelaffen,  ^m 
folgenbcn  Dage  gie^t  man  ben  @ffig  abermals  ab,  focbt  i^n 
beffer  ein,  fcljüttet  iljn  nadb  gänglicbem  ©rlalten  bann  roieber 
über  bie  ©urfen,  legt  auf  biefelben  eine  nad)  ber  ©röbe  ber 
Oeffnung  runb  abgellopfte  reine  ©c^iefertafel , unb  oerroabrt 
fie  mit  einer  97inbSblafe  ober  mit  Rapier  überbunben  an  einem 
tül)len  Ort. 

1953,  ©ffiggurfcn. 

SD?an  fdbneibet  (Stiele  unb  «Spigen  »on  ben  fleinften,  gang 
jungen,  eben  nom  ©arten  fommenben  ©urfen  ab,  roäfc^t  legtere 
rein  aus  faltem  äBaffer,  unb  bringt  fie  bann  in  eine  Sd^üffel, 
roo  man  eine  |)anbDoII  Saig  barüberftreut,  fie  mehrmals  unter» 
einanberf^roingt,  unb  über  97ac^t  fte^en  lä^t.  Den  folgenben 
Dag  roirb  baS  (Salgroaffer  bauen  abgegoffen,  bie  ©urfen  auf 
ein  Dueb  gegeben,  unter  fortroäljrenbem  Üteiben  mit  bemfelben 
abgetrodnet,  unb  fobann  lagenroeife  mit  einigen  Sorbeerblättern, 
etroaS  S^n^elfraut,  einigen  ^tueiglein  ©ftragon,  einigen  SlücE= 
c^en  gang  fauber  gepn^tem,  oerfclinittenen  SDZeerrettig  unb  einem 
©^löffel  gangem  Pfeffer  in  einen  irbenen  Dopf  eingelegt.  S^^t 
moc^t  man  fo  oiel  Sßeineffig  foc^enb,  als  man  braudjt,  bie 
©urfen  gu  bebeden,  fdjäiimt  folc^en  ab,  unb  nac^bem  er  eine 
S3iertelftunbe  gefocl)t,  gie^t  man  iljn  fodjenb  über  bie  ©urfen. 
Slm  näd)ften  Dag  roirb  ber  ©ffig  abgegoffen,  roieber  auf’s  Steuer 
gefegt,  etroaS  eingefocf)t,  unb  tialbroarm  über  bie  ©urfen  ge« 
fc^üttet,  roeldje  gugebedt  ftel)en  bleiben.  Slucb  am  oierten  Dag 
gie§t  man  ben  ©ffig  ab,  foct)t  il)n  nocl)  beffer  ein,  unb  fdjüttet 
il)n  nad^  gänglicbem  ©rfalten  über  bie  ©urfen,  fo,  ba^  foldlie 
bamit  bebedt  finb.  Sie  roerben  bann  na(^  ooriger  iliummer  mit 
einem  Stüd  <Sdt)iefer  bebedt,  unb  gut  gngebunben  aufberoabrt. 
— Um  bie  ©urfen  fd^ön  grün  gu  erljaltcn,  bringt  man  fie  am 
üierten  Dag  mit  bem  ©ffig  in  einem  fupfernen,  unoerginnten 
^aftrol  fdt)nell  bis  an’S  ^'oc^en,  roo  man  fold^e  bann  fogleit^ 
in  eine  Sc^üffel  gum  ©rfalten  fd)üttet,  unb  roie  oben  bemerft 
Siiebl,  Cinbaiier  in  STufl  42 
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einfüttt  unb  aufberoa^rt.  <Die  fd)n eile  »e^anblung  im  un« 
öersinnten  ^a[troI  ma^t,  ba§  burc^aus  nichts  ©c^äbli^eS  ^ter* 
bei  ju  befürchten  iteht. 

3(nnterfung.  ®er  bei  bicfer  unb  ben  jttjei  folgenben  Stummem  »er* 
wenbete  SDlccrrettig  mad)t  bie  ®ur!en  mürb  unb  faltbar. 

1954  ©ffiggurfcn  auf  aubcre  ^rt. 

®ie  @ur!en  roetben  ganj  roie  oorige  gepult  unb  einge- 
fallen, ben  folgenben  SCag  ba§  ©aljmaffcr  abgegoffen,  unb  fie 
abgetrocEnet.  ^un  macht  man  fo  uiel  Sßeineffig  fiebenb,  ba§ 
bie  ©urfen  bamit  bebecEt  roerben  Eönnen,  gibt  leitete  nebft  bem 
©aljmaffer  barein,  unb  Iü§t  fie  big  an'g  Äo^en  fommen,  bodh 
nidht  Eo^en,  bann  nimmt  man  folche  in  eine  ©chüffel,  gie§t 
neuerbingg  ben  fiebenben  @ffig  barüber,  unb  lö^t  fie  über  9?acht 
ftehen,  roorauf  man  anbern  2!agg  ben  @ffig  baoon  abfdhüttet 
unb  nochmalg  aufg  geuer  nimmt,  hier  eine  33iertelftunbe  fo^t, 
unb  he^^uach,  'ijalh  erfaltet,  mieber  über  bie  ©urfen  gie^t.  ©inb 
biefe  barin  gänzlich  erfaltet,  fo  roerben  fie  lagenroeife  mit  einem 
©träu^dhen  genchelfraut , etroag  ©ftragon,  einigen  Sorbeer* 
blättern,  einem  Kaffeelöffel  ißfeffer,  etroaä  ©emürgnelfen  unb 
einem  fingerlangen,  3erfchnittenen  ©tücEchen  2J?eerrettig  in  einen 
fteinernen  ^afen  eingelegt,  bann  mit  bem  @ffig  übergoffen  unb 
mit  einem  ©tüdE  ©chiefer  befdhroert,  ber  ^afen  mit  einer  9iinbg* 
blafe  feft  überbunben,  unb  an  einem  fühlen  Ort  aufberoahrt.  — 
9J?an  fann  ben  @urfen  auch  eine  ^^anbooll  ganj  feine  grüne 
Söhnen,  bie  juoor  einen  Slugenblid  in  fodhenbeg  ©algroaffer 
geroorfen  roaren,  beifügen.  Sludh  einige  fleine,  abgefchälte  ^roic^ 
beldhen  finb  fehr  gut  baju. 

1955.  ©cufgurfen. 

(Dreißig  ©tücE  halb  auggeroadhfene  ©urfen  roerben  abge=> 
fdhält,  ber  Sänge  nadh  in  mer  SCeile  gefdhnitten,  unb  nachbem 
bie  Kerne  herauggenommen  finb,  in  eine  irbene  ©chüffel  gelegt, 
roo  man  fie  mit  einigen  |>anbr)oII  ©alj  überftreut,  untereinan» 
bermengt,  unb  über  5ltacht  ftehen  lä^t.  3lm  folgenben  2^ag 
roirb  bag  ©algroaffer  abgegoffen,  bie  ©urfen  auf  ein  STuch  jum 
SlbtrocEnen  gelegt,  unb  h^tnach  in  einen  Slopf  eingefüllt,  roo 
70  ©r.  (4  Sot)  ganj  locEer  in  ein  fleineg  2:üchlein  eingebunbenc 
©enfförner,  foroie  einige  Sorbeerblätter,  ein  fleineg  ©tcngelchen 
oerfchnittener  ÜJEeerrettig  unb  ein  @|IoffeI  ganzer  Pfeffer  baju* 
fommt.  97un  fe^t  man  fo  oiel  SBeineffig  auf’g  geucr,  ba§  bie 
©urfen  bamit  überbeeft  roerben  fönnen,  lä^t  il;n  eine  SierteU 
ftunbe  fodhen,  fihäumt  ihn  ab,  gie§t  ihn  bann  fiebenb  über  bi? 
©urfen,  unb  lä^t  folche  über  9^adht  ftehen.  9lm  folgenben  ^cig 
roirb  ber  ©ffig  abgegoffen,  nodh  etroag  eingefodht,  roenn  eg  notig 
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ift  noch  ge^aljen,  unb  nun  lauroarm  über  bie  @urfen  geschüttet, 
loel^e  man  nach  gänzlichem  ©rfalten  mit  einem  ©tücf  ©^iefer 
bebedt,  unb  gut  jugebunben  aufberoahrt. 

1956.  ©ingcS(h«ittenc  ©urfcn. 

^alb  auägeroa^fene  ®urfen  roerben  rein  geroafchen,  abge* 
fdhält  unb  eingehobelt,  bann  Ieid)t  gefaljen,  unb  einige  ©tunben 
jtehen  gelaffen.  UnterbeS  roirb  fo  oiel  @ffig  gefodht,  als  man 
zum  Sebecfen  ber  ©urfen  nötig  glaubt,  bcrfelbe  jebod)  nach 
einigem  Wochen  zum  ©rlalten  gefteUt.  SBährenbbem  brüdt  man 
bie  ©urfen  aus,  füllt  fie  in  ®Iäfer  ober  >Töpfe,  unb  ftreut  ba* 
Zroifchen  ganzen  Sßfeffer  unb  einige  Spelten,  roorauf  mau  ben 
erlalteten  ©ffig  unb  bann  fingerbid  Del  barübergiefet,  fie  zu= 
binbet  unb  aufbemahrt.  — ©ollte  bis  zuni  Gebrauch  ber  (Sffig 
ZU  fchmach  geroorben  fein,  fo  roirb  er  abgegoffen,  unb  bie 
©urten  mit  frifchem  @ffig  unb  Oel  foroie  mit  frifchem  ©alz 
unb  SPfeffer  angema(ht. 

1957.  (Sirüne  lohnen  in  ©ffig. 

®ie  fleinften,  ganz  Zotten  Söhnen  roerben  unten  unb  oben 
etroaS  abgefchnilten,  unb  in  üieleS  tochenbeS  ©alzroaffer  ge» 
bracht,  roo  man  fie  jebodh,  fobalb  fie  einmal  überroatlen,  roieber 
herausnimmt,  unb  nadh  Abläufen  auf  ein  STud)  zum  Slbtrodnen 
auSeinanberlegt.  97un  fe^t  man  fo  oiel  Seineffig  zuni  S^uer, 
als  erforberlich  ift  bie  Söhnen  zu  bebeden,  läfet  ihn  einigemal 
auffodhen,  fdhäumt  ihn  ab,  unb  ftellt  ihn  zum  ©rlalten,  ©inb 
bie  Söhnen  bann  troden,  fo  roerben  fie  lagenroeife  mit  abge» 
ftreiftem  ©ftragon,  einigen  ©eroürznelfen,  einigen  Slättchen 
2D7uSlatbIüte,  einigen  Sorbeerblättern,  etroaS  gonzem  Sßfeffer  unb 
einigen  ©tüdchen  Sleerrettig  in  einen  irbenen  STopf  eingelegt, 
ber  ertaltete  @ffig  barübergegoffen,  ein  ©tüdchen  ©d)iefer  bar» 
aufgelegt,  unb  folche  gut  zugebunben  an  einem  fühlen  Ort 
aufberoahrt.  — ®amit  fie  fchön  grün  bleiben,  roirb  mit  bem 
@Sfig  eine  Siefferfpige  911  aun  gefod)t. 

1958.  3ü>iebcldjen  in  ®ffig. 

ü)7an  fdhäle  ganz  fchöne,  fleine,  musfatnuhgro^e  ^miebeldhen 
rein  ab,  lege  fie  in  frifcheS  SBaffer,  roerfe  fol^e  bann  aus  bie» 
fern  in  fodhenbeS  ©alzroaffer,  unb  laffe  fie  neben  bem  S^uer 
eine  Siertelftunbe  ziehen,  bis  fie  in  bie  ^öhe  fommen,  burdh 
welches  Serfahren  fie  gebrüht  roerben  unb  ein  heße^/  glänzenbeS 
9lusfehen  erhalten.  97un  nehme  man  biefelben  mit  bem  ©chaum» 
löffel  heraus,  lege  fie  auf  ein  Stuch,  unb  laffe  fie  hier  gut  zu» 
gebedt  ablaufen.  SRach  gänzli^em  ©rfalten  lege  man  bie  3mie» 
beleben  in  einen  fteinernen  Stopf,  gebe  einige  üeine  ©tüddhen 
gefdhnittenen  SJZeerrettig  unb  einen  hulben  @|löffel  roei^e  SfJfeffer» 

42* 
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förncr  bajiDifchen,  übergie^e  atteiS  mit  ftarfem,  eine  Sßiertcl* 
ftunbe  obgcfochten  SBeineyftg,  unb  Ia[fc  e0  gugebedt  über  Stacht 
ftchen.  ®en  nädhften  Sag  fchütte  man  ben  ©ffig  ab,  fochc 
benjelben  auf,  unb  gie§e  it)n  heiB  roieber  über  bie  3ttJtcbeIchen, 
meldhe  man,  nachbem  fie  oottig  erfaltet  finb,  mit  einem  @tüd 
©dhiefer  bebedt,  gut  äubinbet  unb  an  einem  fühlen  Ort  auf* 
beroahrt.  — S5eim  ©dhälen  mu§  h<iuptfächlich  beachtet  roerben, 
ba|  unten  an  ber  SOBurjel  nicht  gu  tief  eingef^nitten  roirb,  roeil 
bie  3^iebeldhen  fonft  gern  uerfahren;  auch  bürfen  nicht  ju 
oiele  auf  einmal  in’ä  fochenbe  Saffer  fommen.  ©ottte  nach 
bem  Wochen  bie  äuBere  |)aut  gufammengef dhrumpf t fein,  fo  muB 
man  biefelbe  abjiehen. 

1959*  Selfdhfont  über  SürfifdheS  ^orn  in  (Sffig* 

^iergu  roirb  bag  SBelfdhforn  fo  unreif  genommen,  baB  e§ 
faum  bie  @röBe  unb  ®ide  eines  Ringers  erreicht  h^t,  unb 
noch  gang  in  ber  2)HIdh  ift.  Sfiachbem  eS  non  ben  umgebenben 
33Iättern  unb  ben  f^^afern  gereinigt,  roirb  es  in  einen  fteinernen 
Sopf  gethan,  unb  mit  einigen  ^janbooH  Salj  überftreut,  bann 
mit  fo  oiel  frifchem  SCöaffer  überfchüttet,  baB  es  gerabe  barin 
liegen  fann,  unb  fo  brei  bis  oier  Sage  ftehen  gelaffen.  Sen 
oierten  Sag  roirb  foIcheS  in  bem  SGBaffer,  roorin  eS  bisher  ge* 
legen,  mehrmals  überfocht,  fo  baB  ungefähr  gut  h^ibroeich 

ift  unb  man  mit  einer  biefen  Stabet  leicht  burcpftechen  fann, 
bann  roirb  eS  fogleidh  oom  geuer  genommen,  abgegoffen,  mit  fal* 
tem  Sßaffer  abgefühlt,  5um  Slbtrodnen  auf  ein  Such  gelegt,  unb 
hernach  nebft  etroaS  ganzem  ißfeffer,  3)?uSfatbIüte,  einigen  Sor* 
beerblättern  unb  etli^en  ©tüdchen  SKeerrettig  in  ©läfer  ober 
in  einen  fteinernen  Sopf  eingefüllt,  UnterbeS  focht  man  fo 

oiel  SBeineffig  auf,  als  man  glaubt  nötig  gu  haben,  um  baS 
Sßelfdhforn  gu  bebeden,  gieBt  biefen  nach  oöüigem  ©rfalten  bar* 
über,  unb  läBt  eS  über  i^iacht  ftehen.  Sen  näd;ften  Sag  roirb 
ber  ©ffig  abgegoffen,  noch  etroaS  eiugefocht,  unb  lauroarm  bann 
roieber  über  baS  SBelfdhforn  gefdhüttet,  roelcheS  man  jept  mit 
einem  ©tüd  ©chiefer  bebedt,  mit  einer  DtinbSblafe  gut  gubinbet, 
unb  an  einem  fühlen  Ort  aufberoahrt. 

Slnmerfung.  9tad)  SSelicbcn  fönnen  SSohnen,  3toiebeln  unb  SBeIfch* 
fom  (9?r.  J.957— 59),  na(hbent  ftc  gehörig  eingemacht  finb,  and)  unter  = 
einanbergemengt  unb  fo  aufbemahrt  merben.  9Kan  gibt  fie  fo  ge« 
mifht  ober  auch  jebe  Stummer  eingeln  gum  SRinbfleifd). 

1960*  9iotc  9Jüben  in  ©ffig* 

©hc  bie  9?üben  gefodht  finb,  barf  man  bie  Surgel  nid)t 
abfdhneiben,  ebenforoenig  bie  ©lütter  genau  an  ben  fRüben,  bo 
fidh  festere  fonft  roährenb  beS  5?odhenS  oerbluten  mürben.  iJiad)* 
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bem  fie  roeid^gefod^t,  loerbcn  fte  gefd^ält  uitb  in  feine  Slätter 
gefd^nitten,  bann  nebft  etraaS  ©alj,  Pfeffer,  Äorianber  ober 
Kümmel  unb  einem  fingerlangen  ©tengeld^en  in  feine  Sürfel 
gefdbnittenen  SWeerrettig  in  einen  irbenen  ober  fteinernen  2:opf 
eingelegt,  l^ier  mit  gutem  SCßeineffig  unb  nac^  ^Belieben  and)  mit 
etroaS  Del  übergoffen,  feft  jugebunben,  nnb  an  einem  trocEenen 
Ort  aufberoal)rt.  — Äann  man  nur  l^öc^ftenS  ac§t  SCagc  auf* 
beroal^ren. 

196t  9iotfraut  in  ©ffig. 

®ie  feften  ßöpfe  roerben  oon  ben  äußern  93Iättern  gereinigt, 
gefpalten,  oon  ben  größten  9?ippen  unb  ©orfd^en  befreit,  bann 
fein  eingefd^nitten,  unb  ©alj  unb  Pfeffer  barnntergemengt.  |)er* 
nac^  brüdt  man  ba§  ^aut  feft  in  ein  @Ia§  ober  einen  fteiner* 
nen  S:opf  ein,  unb  übergie^t  mit  fo  oiel  gutem  SOBeineffig, 
ba^  e§  bamit  bebedt  ift.  ©o  roirb  e§  gut  ^ugebunben  an 
einem  füllen  Ort  aufberoa^rt,  unb  geroö^nli^  p faltem  f^Ieifd^* 
roerf  ober  toarmem  Oänbfleifi^  gegeben,  roo  man  ba§  ^aut 
bann  mit  Oel  anmad^t. 

1962.  ©rünc  Sonnen  in  ©ffig  onf  einfachere  ?irt. 

9^act)bem  junge  33obnen  nach  9^r.  1251  hergerid^tet  unb 
abge!od)t  finb,  roerben  fie  abgegoffen,  unb  pm  ©rfalten  auf 
ein  S3rett  berauägelegt.  9?acb  gänglidhem  ©rfalten  bringt  man 
fie  lagenroeife  mit  feingefchnittenen  3n>iebeln,  ^fefferförnen,  ganzen 
©eroürpelfen,  etroa§  ©ftragon  unb  roenigem  ©alg  in  einen 
fleinen  5£opf,  gibt  guten  @ffig  unb  einige  @b(öffel  Oel  barüber, 
befchroert  ba§  (Sange  mit  einem  ©tüd  ©(^iefer,  unb  überbinbet 
eä  mit  ftarfem  Rapier.  iJJach  ad)t  biiS  ge^n  Stagen  ftnb  bie 
93ohnen  oerroenbbar. 


3u  @al5  eingemoc^te  ©entüfe. 

1963.  ©alggnrfen. 

SDie  noch  nid^t  gang  auggeroact)fenen,  aberbodh  fd^on  giem* 
li^  großen  (Surten  roerben  in  frifebem  Sßaffer  geroafchen,  bann 
mit  einem  Studb  abgetrodnet,  unb  in  ein  f^ä^dhen  ober  einen 
fteinernen  Stopf,  oeffen  S3oben  mit  Straubenblättern  bid^t  belegt 
ift,  eingelegt,  roobei  groifd^en  jebe  Sage  ©urfen  einige  fiorbeer* 
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blätter,  ganzer  Pfeffer,  (fogenannte^  Stnis*)  Kraut, 

Sftragon  unb  etroaö  oerfchnittener  SÖieerrettig  fommt.  3^uu 
wirb  [o  oiel  Saffer  jum  ^euer  gefegt,  al8  nötig  ift  bie  @urfen 
ju  bebeefen,  auf  2 ßtr.  (2  SÖiab)  SBaffer  eine  |)anbDoII  ©alj 
unb  Vi6  Str.  (Vi  ©ct)oppen)  @ffig  bajugegeben,  biejg  einigemal 
aufgefo^t,  bann  gum  ©rfalten  gefteUt,  unb  hernadh  über  bie 
dürfen  gegoffen.  ©o  lä^t  man  fie  einige  2;age  fielen,  bi«  bie 
Währung  norüber  ift,  unb  rüttelt  fie  roährenb  biefer  ^eit  öfters 
um.  ©inb  fie  in  einem  fjä^chen,  fo  roerben  fie  aisbann  gut 
gugefpunbet;  in  einem  5Topf  legt  man  ein  ©tüd  ©c^iefer  un^ 
mittelbar  barauf,  unb  binbet  fie  gut  ju.  Slufberoahrt  werben 
fie  an  einem  füllen  Ort,  — ÜJZan  hat  hierzu  geroöhnlich  eigene 
fjö^dhen,  roeldhe  oben  mit  einem  paffenben  fleinen  SThütchen 
ober  grö§ern  runben  ßodh  nerfehen  finb,  bamit  man  leicht  mit 
ber  |)anb  hinein  fann.  UebrigenS  müffen  bie  @urfen  immer 
hinlänglich  SGBaffer  i)ahzn;  märe  Ie|tereS  nicht  ber  fjall,  fo 
mü§te  eine  ^anbooll  ©alg  nebft  bem  noch  nötigen  Sßaffer 
aufgefoijht,  unb  bies  erfaltet  barübergegoffen  roerben.  — Sei 
@ebrau(^  f^neiöet  man  bie  ©urten  in  ©chni^e  ober  ©dheiben, 
unb  übergie^t  foldhe  mit  @ffig. 

1964.  ©auerfröut  cinpmadjcn. 

^efte  Krautsföpfe  roerben  oon  ben  äußern  Slättem  ge- 
reinigt, gcfpalten,  oon  ben  gröbften  9iippen  unb  ©orfdhen  be^ 
freit,  unb  fein  eingehobelt.  Sluf  einen  mittlern  Korb  Kraut 
roirb  bann  eine^anboott  ©alj  gerechnet,  unb  biefeS  nebft  einem 
@§IöffeI  Kümmel,  ebenfooiel  SBadhhoIberbeeren  unb  einem  fleinen 
Kaffeelöffel  gelben  ©enfförnern  bamit  untereinanbergemengt. 
®ie  ©tanbe  ober  Kufe,  worein  baS  Kraut  fommt,  mu§  juoor 
rein  auSgebrüht  unb  ber  Soben  berfelben  bicht  mit  fdjönen  gelben 
Krautsblättern  belegt  roerben,  auf  bie  man  nun  baS  Kraut  ein* 
füllt,  fo,  ba§  nach  oben  angeseigt  gefalgcnem  Kraut 

baSfelbe  immer  feft  mit  einem  Krautftö^el  eingeftohen  roirb , be* 
oor  neues  barauffommt.  olles  Kraut  auf  biefe  2lrt  eingelegt 
unb  feft  eingefto^en,  fo  baf  Srühe  fichtbar  ift;  fo  roirb  eS  mit 
fdhönen,  reingeroaf ebenen  Krautsblättern  unb  biefe  mit  einem  reinen 
Studh  bebedt,  bann  ein  genau  in  bie  ©tanbe  paffenber  ©edel  bar* 
übergelegt,  unb  baS  Kraut  mit  fihroeren  ©teinen  befihroert.  ©ollte 
fid)  bis  gum  nächften  ©ag  auf  bemfelben  fein  äBaffer  gefammelt 
haben,  fo  mu§  ein  ©algroaffer  gemacht  unb  barübergegoffen 
roerben,  ober  man  befchroert  noch  ftärfer;  wenn  bagegen  oben 
SBaffer  genug  ift,  roirb  ein  ©eil  ber  ©teine  fortgenommen  um 
gu  oerhüten,  ba§  burdh  baS  ©ähren  gu  oiel  Srühe  oerloren 
geht ; benn  gu  ftarfeS  Sefd;roeren  brüdt  bie  beften  ©äfte  heraus. 
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t)ier  6i§  fed^S  SBod^en  ift  baS  Äraut  genießbar,  roo  man 
bann  bie  93Iätter  baoon  entfernt  unb  baS  STud^  unmittelbar 
auf  bag  ^raut  legt,  hierauf  ben  ®e(fel  gibt,  tl)n  gut  befcfiroert, 
ben  9?anb  ber  ©tanbe  aÜe  a^t  S^age  mit  frifc^em  SBaffer 
reinigt,  unb  babei  2:u(|  unb  ®edel  rein  abroäfdt)t.  — ©e^r 
gut  ift  eg,  roenn  man,  nac^bem  bag  ^raut  eingefto|en  ift,  oor 
bem  Sefi^roeren  eine  fjlafc^e  reinen,  guten  meinen  Söein  bar* 
aufgie^t. 

1965.  Sßci^c  fRübcn  cinäumad)cn. 

SBenn  bie  9iübeu  geroafdtien,  gcfdt)ält  unb  fe!^r  fein  einge* 
pöbelt  finb,  roerben  fie  gang  roie  üort)erge6enbeg  ©auerlraut 
eingema(^t,  nur  lommen  feine  SBad^^oIberbeeren  baju,  audi) 
fein  SBeiu. 

1966.  Seltnen  cinpmoc^cn. 

9?ac6bem  non  auggeroacf)feuen,  aber  nodt)  garten  Sonnen  bie 
f^äben  abgegogen,  merben  erftere  ber  ßänge  nact)  einmal  burc^* 
gefc^nitten,  unb  unter  je  einen  großen  ßorb  berfelben  eine^anb* 
null  ©alg  gemengt,  bann  alle  in  eine  reine  troefene  ©taube  ge* 
bradjt  unb  leidet  eingefto^en,  obenüber  mit  SBeinlaub  bebeät, 
^ernadf)  mit  einem  Sud)  unb  ®edel  überlegt,  unb  roie  bag 
©auerfraut  (iJir.  1964)  bef^roert  unb  beenbet.  — 9J?an  mu§ 
ßfterg  nad^fe^en,  ob  fie  ©oft  genug  unb  im  nerneinenben 

5a£[  etroag  ©algroaffer  fo(^en,  roeld^eg  man  bann  erfaltet 
baranfd^üttet. 

1967.  S3ol^ncn  cingumad)cn  nuf  aiibcrc  5Irt. 

Sie  roie  norige  ^^rgeridjteten  S3of)nen  roerben  in  einen 
^effel,  roorin  fo  oiel  fod)enbeg,  Ieid)t  gefalgeneg  SBaffer  ift,  ba§ 
fie  barin  fd^roimmen,  gcroorfen,  unb  einmal  bamit  aufgefod^t, 
bann  augenblidflid^  ficrnuggenommen , in  einen  über  einem  ®c* 
fd)irr  fte^enben  ^orb  geleert,  unb  fogleid^  bebedft,  bamit  feine 
ßuft  an  fie  fomme  unb  fie  iljre  f(^öne  grüne  fjarbe  nidfit  ner* 
lieren.  ©inb  fie  nadi)  fe(^g  big  adt)t  ©tunben  abgetrodfnet , fo 
roirb  eine  ©inmad^ftanbe  am  Soben  mit  Sraubenblättern  be* 
bedt,  bie  93of)nen  barauf  eingelegt,  roä^renb  beg  (Sinlegeng  mit 
etroag  ©alg,  jebodE)  mit  roeniger  alg  in  ooriger  Stummer,  bc* 
ftreut  (gu  üiel  ©alg  madt)t  fie  oon  ber  erfalteten 

93oI)nenbrüf)e  ein  roenig  bnrübergefd^üttet,  bamit  fie  beim  8e* 
fd)roeren  fogleid^  S3rüt)e  f)flben.  ^ernac^  bebedt  man  fie  mit 
einem  reinen  Sudi),  bedt  einen  paffenben  Sedel  barüber,  unb 
befd)roert  fie  roie  bag  ©auerfraut  (97r.  1964),  bodt)  nid^t  gu 
ftarf,  roeil  fid^  fonft  aÜe  S3rüt)e  oben  fammelt  unb  bie  33ol)uen 
gu  febr  gepreßt  roürben. 

?tnntcr!ung,  Siegt  fid)  bei  ben  S3ol)ncn  nadj  ber  ®ät)rung  S?aam 
(6(^immel)  an,  fo  mufi  man  fie  fofort  gut  abmafd)en  unb  baburd)  ben 
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fiaam  entfernen.  »Sollte  bobei  ju  Diel  ©afiiroaffet  ocrloren  neben,  fo  iß 
bafur  frtfd)e§  nad^sugiefeen.  .j  v , i 

1968.  ®rünc  ©rfifen  in  ©alj. 

^unge,  red^t  grüne  ®rbfen  inerben  augge^ülät  unb 
mit  gemifd^t,  mobei  auf  oier  Xeile  (grbfen  ni(|t  gang  ein 
Ziil  (Sala  fomrat.  9ftun  füttt  man  fie  rec^t  feft  in  ^tafc^en,  bie 
man  babei  einigemal  feft  auf  ein  3:u^  aufftö^t,  bann  nerpfropft 
man  bie  Ortafc^en,  nerpic^t  fie  gut,  unb  legt  fie  im  ßetter  in 
@anb  5ßor  ©ebraud^  werben  bie  (Srbfen  aug  mehreren  SBaffern 
geroafc|en,  bann  noc|  einige  ©tunben  im  SBaffer  liegen  gelaffen, 
unb  ^ernad^  roie  bie  frifct)en  (9^r.  472)  getobt. 


Sn  SSleiböücbfcn  etngemadbte  ©einüfe  unb 

Sfüclite. 

?Sorbcnterfung.  Seit  neuerer  werben  ©emüfe  unb  grüc^te 
ntitSSorteil  in  Sled^bü^fen  eingeinacbt.  ®ie  SBc^nblung  ift  einfach  unb 
billig,  unb  e§  fann  ba§  auf  folc^c  Söeife  Singenmt^te  lange  aufbewa^rt 
werben,  ohne  bab  e§,  nanxentlidb  wa§  bie  ©emüfe  betrifft,  ben  natürti^en 
©efd^mad  nie!  oernnbert.  SItan  taffe  oom  f^taf(^ner  au§  gut  oersinntem 
ftarfen  S3tecb  runbe,  bauer£)afte,  luftbidjte  S8üd)fcn  anfertigen,  (nad)  SSelieben 
bon  einem  bfitben  big  einem  ganzen  Siter  [V2— 1 2Jtab]  beren 

SDedel  eine  runbe,  möglid)ft  grefee  Deffuung  b^öen,  weli^e  Deffnung  man, 
wenn  ba§  ©infullen  bcenbet,  mit  einem  ®tm.  (V4  8*^0)  über  fie 
binüberreicbenben  runben  Stüd  33te^  üerfcblicbt.  5Rad)bem  bie  Süchten  gut 
gereinigt  unb  mit  einem  reinen,  trodenen  Su^  auggerieben,  werben  fie  mit 
ben,  nach  3tngobc  ber  nac^ftebenben  fRejepte  oorbereiteten , ©emüfen  ober 
2früd)ten  fo  weit  feft  eingefüllt,  bab  i^wifd)en  bem  (Singefültten  unb  bem 
$edel  ein  feberfielbider3wifcbenraumbleibt,  unb  bemad)  wirb  bei  aßen  bag 
obenaufliegenbe  runbe  S3ted)ftüd,  ber  fogenannte  ®edet,  oom  g-Iajcbner  gut 
oerlötet.  So  bergeri^tet  fteßt  man  bie  S3üd)fen  nebeneinanber  in  ein  pafs 
fenbeg  ©ef^irr,  giebt  fo  oicl  fodjenbcg  SSaffer  baran,  bab  eg  fingcrboib 
barüber  btoftebt,  unb  bringt  bag  ©efebirr  auf'g  g'^uer.  ^m  b'cr  oon 
einer  SSü^fe  fleine  perlnrtige  58tngcben  auffteigen,  ift  foId)eg  ein  Blieben, 
bab  fie  fd)abbaft  ift;  man  nimmt  fie  bann  beremä,  bejeid)net  bie  oft  taum 
fid)tbare  Deffnung  mit  einer  ÜRefferfpibe,  unb  tiibi  biefelbe  noch  feft  oerlöten. 
Sinb  aßc  SSüibfen  tuftbiebt  ocrfcbloffen , fo  bebedt  man  bag  ©efebirr  mit 
einem  paffenben  ®edet,  unb  labt  bag  SBaffer  langfam  fo  lang  foeben,  ntg 
in  ben  naebftebenben  fResepten  angegeben  ift;  man  mub  aber,  wenn  eg  5U 
febr  einfod)t,  noch  weitereg  foebenbeg  SSaffer  naebgieben,  unb  babei  immer 
fleibig  naebfeben,  ob  nid)t  etwa  eine  ber  ®üd)fen  bod)  nod)  Suft  bm»  .in 
welchem  ftfaße  wie  oortjin  befebrieben  ju  oerfaf)ren  ift.  Sobalb  bie  Sücbfcn 
lang  genug  geIod)t  b^^en,  nimmt  man  fie  beraug,  unb  legt  fie  in  einen 
©imer  febr  fatten  SBafferg , bng  öfterg  erneuert  wirb , auf  bob  bie  SSii^fen 
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f(bneH  obfublen.  5Kan  trodfnct  fie  bann  ab,  itnb  beronbrt  ftc  nn  einem 
füllen,  frodenen  Drt  auf,  wo  man  fie  jeboeb  tion  3cit  ju  3cit  nnterfu^en 
mufi.  SESenn  ®edel  unb  Soben  fia^  unb  ettnaS  nach  innen  eingebrüdt, 
bann  ift  bet  Snbalt  noch  gut;  ift  aber  bet  5)edEel  einer  58ii(bfe  in  bie|)öbe 
getrieben  unb  gewölbt,  fo  jeigt  bie§  an,  ba§  ber  Snb“^i  in  ©öbtung  über* 
gebt,  unb  man  mu§  bie  SBü^fe  öffnen,  unb  ba§  barin  (£ntl)altene,  wenn  e§ 
noch  genießbar,  fofort  Uerbraueben.  ®a§  Oeffnen  ber  SSücbfen  gefebiebt  ba, 
Wo  fie  berlölet  finb,  unb  jtoar  mit  einem  glübenben  (gifen  ober  glübenben 
ftarten  ÜJieffer,  ober  man  lafet  c§  bur^  ben  glafdbner  beforgen. 

1969.  ®rünc  (Srbfen  in  23Iec0biic^fcn. 

Die  (Srbfen  muffen  frifcE)  au§  bem  ©arten  fommen, 
merben  bann  fogleict)  au§get)itl'3t , unb  bie  ftiirtften  auSgelcfen 
unb  bei  (Seite  gefegt.  Die  übrigen  ©rbfen  roäfd)t  man,  fo^t 
fotd^e  in  fiebenbem  393affer  einigemal  auf,  unb  nadjbem  fie  ab= 
gefc^üttet,  nimmt  man  fie  aufs  S^uer,  gibt  ein  Stüdc^en  ^Butter, 
weniges  Salj  unb  etmaS  SBaffer  bagu,  unb  läßt  fie  etroas 
bämpfen,  bod)  ja  nic^t  ju  roeic^.  ®ie  werben  betnac^  famt 
i^rem  Saft,  ber  bis  jur  |)älfte  an  it)nen  6eraufgel)en  foH,  gteid^ 
6ei§  in  bie  Südbfen  gefüSt,  wobei  man  le^tere  öfters  aufftöft, 
bamit  fic6  bie  (Srbfen  feft  3ufammenfe^en,  bie  93üd)fen  bann  ge- 
nau oerlötet,  unb  bie  größeren  berfelben  gwei  unb  eine  l^aibe 
Stunbe,  bie  Heineren  jwei  Stunben  im  Dunftbabe  nadf)  ber 
SSorbemertung  gefolgt.  Die  gurüdgelegten  bicEeren  ©rbfen  mac^t 
man  auf  gleic£)e  333eife  ein,  unb  oerwenbet  fie  gu  Suppen. 
Sei  ©ebrauef)  werben  bie  ©rbfen  wie  in  9tr.  472  befd)rieben 
gefod)t. 

1970.  Sfjargclu  in  Slci^büdtfen. 

307an  nimmt  I^ier^u  frifebgeftod^eue  feböue  biefe  Spargeln, 
pu^t  biefelben,  fc^neibet  fie  fo  weit  ab,  ba§  fie  bie  ^öt)e  ber 
Südbfen  b^^en,  unb  Iä§t  fie  in  fiebenbem  Saffer  einigemal 
auftodben,  bann  nimmt  man  fie  rafd)  tjerauS,  legt  fie  auf  ein  Dudb 
3n  febnettem  Stblaufen,  unb  fteüt  fie  fofort  nodb  b^ife,  bie  ^öpfe 
gleicbmö^ig  nach  oben,  möglidbft  biebt  in  bie  Sücbfen.  97un 
wirb  fo  oiel  oon  obigem  fodbenben  Stbfub  barübergegoffen,  ba§ 
bie  Spargeln  giemlicb  bamit  bebedt  finb,  be^nadb  werben  bie 
Südbfen  genau  jugelötet,  im  Duuftbab,  bie  größeren  Sücbfen 
eine  Stunbe,  bie  Heineren  eine  halbe  Stunbe,  nadb  ber  Sor* 
bemerfung  getobt,  unb  foldbe  bann  wie  bort  befebrieben  ab» 
gefühlt. 

1971.  Srecbffjnrgcln  in  SIcd)bütbfen. 

Srecbfpargelu  finb  bie  weniger  fdbönen  Spargeln.  9?a(^* 
bem  fie  fauber  gepult,  bricht  man  fie,  fo  weit  fie  weidh  finb, 
in  Stüde,  wirft  biefe  in  foebenbeS  Sßaffer,  unb  focht  fie  barin 
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ettiigcmal  auf.  jDie  übrige  Sehanblung  ift  tuie  bei  uoriger 
Stummer. 

1972.  (Ürüiie  Söhnen  in  Slechbüthfcn. 

®au3  garten,  grünen,  frifc^en,  noch  fernlofen  Söhnen  gieht 
man  bie  f^äben  ab,  roäfcht  bie  Söhnen  bann,  fe|t  fie  in  einem 
ßaftrol  mit  einem  ©tüdchen  Sufter,  etroaS  Saffer  unb  ein 
roenig  ©alg  gum  ^eucr,  unb  focht  fie  langfam  beinahe  roeich- 
f)ernadh  füKt  man  fie  noch  h^^B  fnmt  ihrer  Srühe  in  bie  Sü(h* 
fen,  oerlötet  biefe,  focht  bie  größeren  Südhfen  groei  unb  eine 
halbe  ©tunbe,  bie  Heineren  groei  ©tunben,  unb  oerfährt  im 
übrigen  nach  Sorbemerfung. 

1973.  ©rüne  Sohucn  in  Sleihbü^fcn  auf  onbere  5lrt. 

90?an  nimmt  Söhnen  roie  fie  in  ooriger  97ummer  befchrieben, 
richtet  fie  ebenfo  unb  fod)t  fie  in  oielem  fiebenben  leidht  ge* 
falgenen  SBaffer  giemlich  roeii^,  hei^nach  fdhüttet  man  fie  ab,  unb 
füllt  fie  in  Sü(|fen.  97un  roirb  etroas  SBaffer  mit  roenigem 
©alg  bdhenb  gemacht,  unb  über  bie  Söhnen  gegoffen,  bie  Südhfen 
bann  oerlötet,  unb  nadh  ooriger  Stummer  im  ®unftbab  gefocht 
unb  beenbet.  Sei  ©ebraudh  nimmt  man  bie  Söhnen  au§  ber 
Süd)fe,  unb  fchroingt  fie  mit  einem  ©tücE  Sutter,  etroa§  fein* 
gehabter  ^eterfilie,  etroaS  ©alg  unb  roenigem  feinen  Pfeffer 
auf  bem  fjeuer  in  einem  ^aftrol,  bi§  fie  burch  unb  burdh  h^^B 
geroorben,  roo  fie  fobann  angerichtet  roerben. 

1974.  Slumcnfohl  in  SIcchbüihfen. 

“Der  Slumenfohl  toirb  nach  37r.  69  gepn|t,  unb  in  leichtem 
©algroaffer  fünf  bi§  fech§  Stinuten  gefoch^/  nbgegoffen, 
unb  fofort  in  bie  Südhfen  eingefüllt,  roo  man  fodhenbeä,  leicht 
gefalgeneS  SBaffer  barübergie^t.  '©ie  Südhfen  roeiben  nun  ner* 
lötet,  unb  bie  großen  ein  unb  eine  hol^>c  ©tunbe,  bie  fleinen 
günfoiertelftunben  im  ®unftbab  gefocht.  ;^m  übrigen  oerfahre 
man  nach  ber  Sorbemerfung. 

1975.  ©elbe  9lübcn  (©arotten)  in  Slcifjbiichfcn. 

i^unge,  frifdhe  gelbe  Olüben  roerben  abgefdhabt  unb  in 
3 ®tm.  (1  ^oll)  lange  ©tengelchen  gefdhnitten,  bann  geroafdhen, 
unb  in  fiebenbem  leichten  ©algroaffer  einige  aJZinuten  gefocht, 
roorauf  man  fie  abfehüttet,  unb  mit  einem  ©tücfdhen  Sutter, 
einem  ©tücfdhen  roenigem  ©alg  unb  etroaS  fochenbem 

SBaffer  roieber  auf’ä  g^ener  nimmt.  §ier  läpt  man  fie  mich 
eine  holbe  Siertelftunbe  bebecit  fodhen,  giefit  fie  hernach  gleidh 
hei§  mit  ihrem  ©aft  in  bie  Südhfen,  oerlötet  biefe  gut,  unb 
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tod^t  bie  größeren  Süd^jen  groei  ©tunben,  bic  ficinercn  anbcrt* 
^alb  ©tunbeii,  um  fie  bann  nai^  SSorbemerfung  abäufü^Ien 
unb  an  einem  trocEenen  Ort  auf^uberoa^ren.  Sei  ©ebraudb 
lüirb  bie  Süc^fe  geöffnet,  ba§  ©emiiä  |erauSgefc^üttet,  unb 
nad^  97r.  401  gefügt. 

1976.  Burfcrft^otcu,  in  Slcd^bili^fen. 

®anj  junge,  frifdi)e  ^udEererbfen  loerben  abgewogen,  ge=^ 
roafcben  unb  in  leidet  gefallenem  SJaffer  fec^§  bi§  ad^t  üßinnten 
gelodet,  bann  abgegoffen,  unb  in  einem  ^aftrol  mit  einem 
©tücEd^en  Sntter,  wenigem  ©alj,  einem  S^Iöffel  3ii<^cr  nnb 
etroaS  SBaffer  auf  bem  ^euer  fo  lang  gebünftet,  bi§  fie  beinahe 
rotiö)  finb.  97un  füllt  man  fie  fofort  mit  it)rem  ©aft  gang 
feft  in  bie  Sücbfen  ein,  nerlötet  biefe,  unb  Eodt)t  bie  grö|ern 
groei  nnb  eine  l^albe,  bie  Eleineren  gmei  ©tunben  im  ©unftWb. 
Sm  übrigen  fie|e  bie  Sorbemerfung.  Sei  ©ebran^  roirb  ber 
©aft  non  ben  nbgegoffen,  mit  bemfelben  foroie 

mit  nodb  etroaS  f^Ieifi^brü^e  nnb  einem  ©tüdEcben  frifd^er  Sut* 
ter  ein  @§Iöffel  Sie^I  ungerührt,  nnb  bieS,  nad^bem  etwas  fein» 
gel^acEte  ^eterfilie,  2D7uSEatnu§  unb  baS  nötige  ©alj  beigefügt, 
ju  einer  bicEIid^en  ©auce  gefod^t,  worin  man  baS  ©emüfe  nod^ 
einigemal  aufEod^t,  nnb  fold^eS  bann  anridE)tet, 

1977.  ©oucrombfcr  in  Slcc^büd^fcn. 

®er  ©auerampfer  wirb  non  ben  ©tielen  abgeftreift,  ge» 
waf(^en,  unb  in  fiebenbem  lei^t  gefallenen  äBaffer  fc^nett  ab» 
geEoc^t,  nun  burc^  ein  ©ieb  gegoffen  unb  in  EaltcS  SBaffer  ge» 
legt,  bann  wieber  abgefdt)üttet,  möglic^ft  feft  auSgebrücEt,  unb 
fein  oerwiegt.  ©o  nimmt  man  il)n  in  ein  ©efd^irr,  Eod)t  benfelben 
auf  bem  S^uer  unter  fovtwäl^renbem  9tüt)ren  bider  ein,  nnb 
nad^bem  70  ®r.  (4  Sot)  Sutter  bapgegeben  unb  baS  ©an^e 
noc^  einmal  anfgeEo^t,  wirb  er  in  bie  Süd^fen  feft  eingefütlt, 
biefe  nerlötet,  unb  bie  großen  ein  unb  eine  l^albe,  bie  Eieinen 
eine  ©tunbe  im  ©unftbab  gefotten.  |)ernac^  lü|t  man  fie 
nad^  ber  Sorbemerfniig  oerEül)len,  unb  bewaljrt  fie,  wie  bort 
angejeigt,  auf.  Sei  ©ebraud^  wirb  ber  ©anerampfer  gan^ 
na^  9ir.  466  geEoc^t. 

1978.  (Snbibicu  in  Slcdjbiicljfcn. 

1979.  ©pinat  in  Sleipbiicljfcn. 

SBerben  gang  wie  ber  ©anerampfer  eingemacht. 

1980.  Slordjclu  in  SIed)büd)fcn. 

97achbem  fie  gewafd)en  nnb  bie  gröbften  ©tielc  baoonge» 
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jchnitten,  toerben  bic  3J?ordheIn  einigemal  mit  bem  ©chncibmcffcr  , 
übcrroiegt,  unb  bann  ^ehn  ÜKinuten  in  leichtem  ©aljroaffcr  ge* 
fodht.  fiun  füllt  man  fie  feft  in  bie  SBüchfen,  gibt  ein  fleines 
©tüddhen  S3utter  baxauf,  unb  gie§t  fo  uiel  non  obigem  fochen* 
ben  ©aljroaffer  ei  barüberhinfteht , mo  bann  bic 

S3ü(hfen  feft  oerlotet,  jjroei  ©tunben  im  ©unftbab  ^gefocht  unb 
nach  33orbemerfung  aufberoahrt  roerben., 

198U  5lf)rilofcn  in  SÖIcthbüihfcn. 

üDic  Slpritofen  roerben  geteilt,  leidht  abgefchält,  unb  fobann 
feft  in  bie  93ü(^fen  eingefüöt.  Sluf  560  ®r.  (1  ^funb)  Slpri* 
fofen  nimmt  man  nun  ebenfooiel  nadh  9^r.  2042  jum  ißreitlauf 
eingefodhten  ^uder,  unb  gie^t  folchen  h^iB  über  bie  eingefüllten 
Slpritofen.  'Dann  roerben  bie  S3üd)fen  äugemacht  unb  oerlötet, 
unb  im  ©unftbab  bie  großen  eine  ©tunbe,  bie  fleinen  eine 
halbe  ©tunbe  gelocht,  roorauf  man  fie  nac^  ber  SSorbemerfung 
ablühlt  unb  aufberoahrt. 

1982.  ^ftrfiihc  in  SIcchbüchfcn. 
jDic  ^firfiche  roerben  geteilt , einige  SD^inuten  in 
SBaffer  gelegt,  unb  bann  bie  |)aut  abgewogen.  übrigen 

oerfährt  man  gan^  nad)  oorigcr  i)iummer. 

1983.  9J?n§fatcllcrbirnen  in  Slethbü^fcn. 

®ie  Sirnen  roerben  gang  nadh  1882  eingemadht,  je* 
hoch,  ftatt  in  ®Iäfer,  in  93Iedhbüchfen  eingefüttt,  roeldhe  man 
hernach  gut  oerlötet,  bie  großen  eine  ©tunbe,  bie  lleinen  eine 
halbe  ©tunbe  im  ®unftbab  locht,  unb  fobann  nadh  ber  SSorbc* 
merlung  ablühlt  unb  aufberoahrt. 

1984.  ©tathcfbccrcn  in  35Icihbüchfen. 

3J?an  madht  bie  ©tachelbeeren  nach  1886  ein,  füllt 
fie  in  Sledhbüdhfen,  oerlötet  biefe  gut,  unb  locht  bie  grii^eren 
eine  ©tunbe,  bie  Heineren  eine  ^)alh^  ©tunbe  im  ©unftbab. 
®a§  SIblühlen  unb  Slufberoahren  ber  Süchfen  gefchieht  nadh 
ber  ißorbemerlung. 

1985.  f floumen  ober  3ö)ctfrf)ßcn  in  Slechbüthfen. 

®ic  frifdh  oom  S5aum  genommenen  Pflaumen  ober  ^njetfdh* 
gen  roerben  gefdhält,  unb  feft  in  bie  S3ü^fen  eingefüllt.  ®a§ 
übrige  SSerfahren  fiehe  bei  9^r.  1981.  — SD?an  lann  Pflaumen 
unb  <iudh  ungefchölt  oerroenben,  bodh  finb  fie 

bann  unanfehnlidh,  roeil  fie  burdh  bag  Wochen  ihre  fdjöne 
blaue  Sö^be  oerlieren. 
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SSarme  imb  talte  ©etrftnfe. 

1986.  Snffet. 

?luf  eine  klaffe  guten  Kaffee  red^net  man  17  ©r.  (1  Sot) 
jc^ön  braun  gebrannte,  gemahlene  Sonnen  non  feiner  ©orte, 
gibt  bie§  in  bie  3J2af(^ine,  brürft  eS  mit  bem  bagu  beftimmten, 
geroö^nlid^  in  ber  ISDiafc^ine  befinblic^en  blechernen  ®ieb  feft 
ein,  unb  gie§t  einen  2:eil  be§  fiebenben  SBafferg  barüber,  na^ 
einigen  2D7inuten  ba§  übrige,  roo  ber  Kaffee  bann  fchön  rein 
ablaufen  roirb.  ©DÜ  aber  festerer  gefügt  werben,  fo  gibt 
man  bie  angegebene  Quantität  gemahlene  Söhnen  in  einen  STopf 
ober  eine  tanne,  unb  rührt  e§  mit  etroaä  oerflopftem  @i  (ju 
groölf  ^Taffen  ein  @i  gere(|net)  unb  einem  ©laS  frif(hem  SBaffer 
an,  gie|t  fobann  ba§  eingemeffene  Quantum  fiebenbeä  SBaffer 
barauf,  rührt  mit  einem  ^odhlöffel  um,  lä^t  ben  Kaffee  äuge= 
bedt  einmal  auffochen,  ftettt  ihn  oom  ff^euer  weg,  unb  gie^t 
ihn  nach  33erlauf  einiger  üJiinuten  burdh  einen  ^affeefacE,  roo 
er  nun  friftaühett  burchlaufen  roirb  unb  man  ihn  mit  gutem 
9tahm  aufträgt.  — SBitt  mau  ihn  roohlfeiter  bereiten,  fo 
nimmt  man  etroaS  roeniger  Söhnen  unb  gibt  bafür  ©idhorie 
ober  taffeeej traft  baju,  roelch’  erftere  man  bann  glei^  mit 
bem  Saffer  3ufe|t.  ®a§  @i  bleibt  bann  auch  tueg. 

Stnmerfung.  §at  man  9tahm  ober  SJtilch,  im)  man  öor  bem  ©e= 
rinnen  nicht  fichcr  ift,  fu  ift  e§  gut,  wenn  man  beim  ^ufeben  ein  Äörnchen 
9t atro n bareinthut. 

1987.  (£hocolabc. 

3u  einer  großen  klaffe  rechnet  man  35  ©r.  (2  Sot) 
©hocolabe,  ein  ©igelb  unb  anberthalb  Staffen  Siilch-  ®ie  in 
fleine  ©tüddhen  gebrochene  ©hocolabe  roirb  mit  ber  2)7ildh  auf§ 
fjeuer  gefegt,  einigemal  barin  aufgefodht,  unb  legtere  bann  ab- 
gefdhüttet,  bie  jurüdfgebliebene  erroeidhte  ©h^colabe  nun  mit  einem 
©hlöffel  falter  2D7üdh  unb  bem  ©igelb  oerrührt,  bie  abgefdhüttete 
2Jtildh  roieber  barangegoffen,,  unb  ba§  ©ange  nochmals  aufS 
fjeuer  gefegt,  roo  man  bie  ©h^colabe  unter  beftänbigem  Stühren 
fo^enb  heiB  »»erben  Iä|t,  he^ncf^  in  einen  3;:opf  gie^t,  mit  bem 
©hocolabefprubel  ober  in  beffen  ©rmangelung  mit  einem  groifdhen 
bie  flachen  |)änbe  genommenen  Kochlöffel  redht  fdhaumig  abfprubelt, 
fobann  in  eine  Kanne  fdhüttet,  unb  geroöhnlidh  mit  gebähtem 
Srob  feroiert.  — ©oüte  fie  nicht  fü|  genug  fein,  fo  nimmt 
man  einen  S^löffel  ^nder  baju.  — Kann  auch  »hne  @i 
bereitet  werben. 
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1988.  Pocolabe  auf  aubcre  3lrt. 

3D7an  red)net  ju  einer  großen  klaffe  35  ®r.  (2  Sot)  Po* 
colabe  unb  anbert^alb  !iCaffen  iRalbttt  (ober  gute  üJZilclb).  ®te 
S^ocolabe  roirb  in  ©tücfc^en  gebrochen,  mit  bem  iRatim  auf’s 
5euer  gefe|t,  unb  einigemal  aufgefod)t,  bann  ber  iRa^m  abge* 
goffen,  bie  jurüdgebliebene  ermeicbte  Stiocolabe  gut  oerrprt, 
unb  nad)bem  ber  abgefcf)üttete  5Rat)m  roieber  barangegeben,  baS 
©ange  neuerbing«  aufs  f^euer  gefegt,  mo  man  eS  fo  lang 
fo^en  läßt,  bis  man  glaubt,  bie  halbe  Staffe  iRaßm  fei  eingc* 
foct)t.  Sffebann  roirb  bie  ©hocolabe  in  einen  S^opf  gegoffen  unb 
eine  ßalbe  SSiertelftunbe  fteßen  gelaffen,  hernad)  mit  bem  ®hoco* 
labefprubel  abgefprubelt , ber  auffteigenbe  ®^aum,  mit  einem 
filbernen  Söffe!  in  bie  Staffen  abgenommen,  unb  bie  ©ßocolabe 
roieber  gefprubelt,  bis  bie  Waffen  mit  bem  ©(^haum  gefüllt  finb. 
®ie  jurüdgebliebene  pocolabe,  roelcße  nicht  mehr  gefprubelt 
roerben  fann,  roirb  in  bie  STaffen  unter  ben  ©chaum  oerteilt, 
baS  ©ange  mit  überftreut,  unb  augenblidlich  mit  einem 

glühenben  ©ifen  gebrannt. 

2lnnterfung.  @in  fleiner  Selter  ©c^Iagrahm  (9?r.  1445)  im= 
mittelbar  bor  bem  ©erbieren  unter  bie  ©^ocolabe  gemengt,  mac^t  fomohl 
biefe  at§  bie  borige  fein  unb  angenehm. 

1989.  Saffcrihocolabc. 

SBirb  bereitet  roie  oorhergehenbe  pocolabe,  nur  nimmt 
man,  ftatt  97ahm  ober  2RiI(^,  ebenfooiel  SB  aff  er.  ©oH  fic 
beim  ©prubeln  ftarf  fchäumen,  fo  muß  etroaS  ba§u» 

fommen;  fie  roirb  jeboch  geroöhnlidh  nicht  abgefprubelt. 

1990.  9?eiöthocoIabc. 

105  ©r.  (6  Sot)  52  ©r.  (3  Sot)  gemahlener  fReiS, 

beffer  fReiSmehl,  17  ®r.  (1  Sot)  ©hocolabe,  eine  ORefferfpige 
^Reifen  unb  groei  SRefferfpigen  *oirb  gufammen  fein  ge* 

flößen  unb  gefiebt.  3^1  5£affen  üRildh  nimmt  man  bann 
einen  Kaffeelöffel  non  biefem  fßuloer,  rührt  folcßeS  mit  ber 
DRilch  an,  focht  eS  eine  SSiertelftunbe  bamit,  unb  rührt  biefe 
©hocolabe  an  ^roei  ©igelb,  roelche  juDor  mit  groei  ©ßlöffel  falter 
SRilch  abgerührt  rourben. 

1991.  Pcc. 

3u  fechS  Sl^affen  SBaffer  nehme  man  17  ©r.  (1  Sot)  guten 
fßcrlthee,  lege  biefen  in  eine  Kanne,  gieße  einen  ©d)öpflöffel 
fo^enbes  SDBaffer  barüber,  unb  bede  bie  Kanne  feft  ju;  nach 
einigen  ÜRinuten  fdhütte  man  bann  baS  übrige  tochenbe  SJaffer 
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barun,  bcde  roicber  gut  ^u,  unb  feroiere  ben  mit  foltern 
gefprubelten  unb  roormcm  9iat)m.  — @e^r  angenehm  roirb  ber 
©efdjmocf,  roenn  in  bte  ß'onne  ein  ©tengelc^en  33oniße  ober 
ein  ^olbfingerlongeä  ©tücfcben  unb  ein  ©tüdc^en  Zitronen* 
ober  gelrocEnete  Orongenfdiale  fommt. 

1992.  9iciöt^cc. 

3roei  nic^t  gu  gro^e  @§lö|fel  iReiSme^I  mirb  mit  1 Str. 
(1  ÜHiofe)  glatt  ongerüt)rt  unb  ouf^  Steuer  gefegt,  ein 

©tü(Jd)en  3^ntt,  eine  ^itronenfc^ole  unb  nod^  belieben  ^ndfer 
beigefügt,  unb  bie§  unter  fortroö^renbem  iRü^ren  aufgefo(^t. 
9iun  werben  oier  bi§  fecf)g  Sigelb  mit  groei  @§IöffeI  tolter 
aJiild^  gut  oerftopft,  ber  9iei8t^ee  burd^’^  0ieb  borongerü^rt, 
bann  gut  abgefprubelt,  unb  fogleidt)  feroiert. 

1993.  ^Reformierter  2^^ee. 

©inen  ©§IöffeI  ^erlti)ee  unb  ein  ©tüdfetjen  ^init  fe|t  man 
mit  Vg  2tr.  (2  ©dfioppen)  ÜRild^  auf’3  f^euer,  unb  lä^t  foli^eä 
einmal  auffodE)en.  ÜnterbeS  werben  oier  ©igelb  mit  einigen 
©^löffeln  folter  3Rildi)  gut  oerflopft,  bie  fiebenbe  üRild^  bur(|’§ 
©ieb  barangerü^rt,  ba§  ©anje  get)örig  mit  3uder  oerfüfet,  gut 
gufammen  oerflopft,  unb  bann  wieber  aufä  fjeuer  genommen, 
wo  man  e§  nur  fo  lang  lä§t,  bi§  e3  foebenb  ift/  bann 
ben  augenblidlidb  burcb’2  ©ieb  in  bie  beftimmte  ^anne 
anriebtet,  unb  bis  jum  ©(Räumen  abfprubelt.  — 9teiner  wirb 
baS  ©etränf,  wenn  Zijtt  unb  3^uit  in  ein  faubereS  Odblein 
gebunben,  unb  fo  in  ber  3RiI^  gefod^t  werben. 

1994.  SRonbeltbec. 

©edbS  ©tüdf  bittere  aRanbeln  werben  abgewogen  unb  fein 
gewiegt,  bann  mit  1 Str.  (1  3Ra|)  3RiIdt),  einem  ©tüdfdben 
feinem  3™t,  einer  ^itronenfdfiale  unb  105  @r.  (6  Sot)  ^udier 
5um  fjeuer  gefegt,  unb  baS  ©anje  einigemal  aufgefodbt.  Untere 
beS  oerflopft  man  fedl)§  ©igelb  gut  mit  jwei  ©^löffel  falter 
ÜRüdb,  gie|t  bie  fiebenbe  3RiIdt)  unter  fortwö^renbem  Stühren 
burd)’S  ©ieb  baran,  fußt  fobann  ben  SRanbelt^ee  in  bie  be* 
ftimmte  ßanne  unb  feroiert  il)n. 

1995.  Sormeö  Sier. 

^wei  ©igelb  werben  in  einer  meffingenen  Pfanne  mit 
Vs  Str.  (Vg  ©dtjoppen)  9tabm  ober  guter  SWild^  gut  oerrü^rt, 
bonn  Vg  Str,  (2  ©cb^ppen)  S3ier  (beffer  weites  als  braunes) 
barangegoffen,  105 — 140  ©r.  (6—8  Sot)  3u(ier,  ein  fleineS 
©tengeicben  3tmt  unb  ein  wenig  ^ittonenf^ale  bareingetban, 
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unb  bas  ©anje  auf's  g^euer  gefegt,  roo  man  eS  unter  beftän»  , 
bigem  (Sd^Iagen  mit  einem  Ijölgernen  ©d^ncebefen  ober  iRü|ren  ' 
mit  einem  Äodjlöffel  fo(^enb  b^iB  werben,  aber  ni^t  fo^en 
läBb  b^i^nacb  burdb’S  (Sieb  in  erraärmte  ©läjer  füHt,  unb  fo* 
gleidb  feroiert.  — S eff  er  fcbmedt  eS,  menn  nor  (Sinfütten 
in  bie  ©läfer  ein  halber  Kaffeelöffel  ^itronenfaft  bareinge* 
brüdt  roirb. 

1996.  SBarmcS  Sicr  auf  gcttöbnlidbc  5trt. 

;^n  35  @r.  (2  £ot)  93utter  roirb  ein  fteiner  Kodblöffel 
üJiebl  roeiBIi(ib  geröftet,  mit  Va  (Va  337aB),  roo  möglich 
roeiBem,  93ier  glatt  angerübrt,  ein  Stengeicben  3'utt  unb 
eine  !3itronenfcbaIe  beigefügt,  unb  baS  ©ange  aufgefocbt.  97un 
rocrben  ein  bis  groei  ©igelb  mit  ^4  £tr.  (1  Sdboppen)  2D7iI(jb 
gut  nertlopft,  unb  nebft  70 — 105  ©r.  (4 — 6 Sot)  ^uder  an 
baS  S3ier  gegeben,  bicfcS  noch  fo  lang  auf  bem  geuer  gelaffen 
bis  es  focbenb  beiB  ^onn  burdbgegoffen , unb  roie  obiges 
ferniert. 

1997.  Sarmeg  83ier  auf  aubcre  5lrt. 

Vj  Str.  (2  Schoppen)  S3ier  unb  ebenfooiel  5D?iIcb  roirb 
gufammen  aufs  fjeuer  gefegt,  ein  Stüdcben  ^^^le  Zitronen« 
fdbale  unb  einige  Körnigen  9?atron  bareingegeben,  unb  bieS  ein- 
mal aufgefocbt.  UuterbeS  roerben  nier  ©igelb  mit  etroas  falter 
SDtilcb  gut  oerrübrt,  baS  gelochte  33ier  bann  burcb’S  Sieb  bararo 
gegoffen,  baS  ©ange  gehörig  mit  ^uder  nerfüBt,  noch  gut  auf 
bem  3^euer  abgerübtt,  bis  eS  roieber  beiB 
nun  roie  oorigeS  feroiert. 

1998.  ©cüJÖbulicbcr  ifJunftb. 

9 ©r.  (V2  Sot)  ^erltbee  roirb  mit  Va  (2  <Sdboppen) 
focbenbem  SBaffer  angegoffen,  unb  eine  25iertelftunbe  gugebedt 
fteben  gelaffcn,  unterbeS  P/g  Str.  (6  Schoppen)  Sßaj^fer  mit 
IVio  (2  ^funb)  ^uder,  ber  Sdhale  einer  ballen 
unb  einem  Stengelc^en  aufgefodjt,  unb  roäbrenbbem 

ber  Saft  oon  brei  bis  oier  faftigen  Zitronen  in  ein  ®e= 
f^irr  auSgeprcBt-  97un  breitet  man  über  eine  ^unfdhfcbüffel 
eine  reine,  guoor  bnrcb  SBaffer  gegogcne  Seroiette,  unb 
gieBt  guerft  ben  2:1;^^^  ^ii^'oucnfaft  unb  gulebt  baS 

^uderroaffer  barein,  roorauf  bie  Seroiette  roeggenommen, 

V2  Str.  (2  Sd^oppen)  guter  9fum  ober  Straf,  ober  V*  Sbr. 

(1  Schoppen)  Üfum  unb  ebenfooiel  Straf  gugcgoffcn,  unb  ber 
?ßunfch  foglei^  in  ©läfer  ober  eine  ^iinfd;fd)üffel  cingefüHt 
unb  beiB  feroiert  roirb.  — g^einer  fdhmedt  folcher,  roenn  man 
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eine  Orange  leidet  an  bem  5unt  ^unfd)  beftimmten  ^udEcr  ab* 
reibt,  unb  ben  ©aft  ber^elben  in  ben  ^iii'onenfaft  brüdt. 

3lnmerfung.  nad^bem  man  ben  ^unfet)  ftärfer  ober  fc^mnd^er 
»oünfd^t,  fann  mit  bem  9him  unb  ^itronenfaft  oor*  unb  nad^gegeben  werben. 

1999.  SBaniüe^Juufd). 

bereitet  man  raie  üorigen,  nur  loirb  gu  bem  £|ee,  nebjt 
allen  anbern  fingerlanges  @tüc£ct)en  35aniIIe 

oerbrödelt. 

2000.  Sßeinfjuufd^. 

1 Vio  Äiio  (2  ^funb)  in  fleine  ©tüdd^en  nerflopfter  .3u(fer 
roirb  nebft  ber  ©dt)ale  einer  t)alben  in  einer  ^orjellan* 

fd[)üffcl  mit  Va  (2  ©(Joppen)  9ium  begoffen,  unb  bieS 
jugebedft  ftei)en  gelaffen,  bis  ber  3uder  ganj  »ergangen  ift. 
UnterbeS  roirb  1 ,8tr.  (1  2D7a§)  roei^er  alter  Otfieinroein  nebft 
ebenfo»iel  SBaffer  fod^enb  gemad^t  unb  an  ben  ^udfer  gegeben, 
äule^t  nod^  ber  ©aft  non  »ier  3itionen  burc|  ein  bünneS  naffcS 
5Tud§  bareingegoffen , ber  f^unfe^  nun  fogleid^  t)ei6  in  ©läfer 
ober  eine  fpunfdt)f(^üffel  eingefüüt,  unb  augenbltdüc^  feroiert. 
— SIngenet)mer  f(^mecEtberfeIbe,  roenn  baS  SBaffer,  el^e  eS 
bem  Söein  fommt,  mit  einem  fingerlangen  ©tengel^en  93  an  Ule 
aufgefodE)t  roirb. 

2001.  fRoter  ^unf(^. 

1 Vs  Stt-  (6  ®d)oppen)  roter  9Bcin  (namentli^  93urgunber), 
1 2tr.  (4  ©Joppen)  SBaffer,  fo  oiel  ^uefer  als  jur  angenet)men 
©ü|e  erforberlid^  ift,  unb  bie  ©d^ale  einer  falben  ^ii^one  roirb 
in  einem  reinen  ©efd^irr  aufs  fjeuer  genommen,  unb  ^ier  fo 
lang  gelaffen,  bis  eS  foc^enb  Ijei^  geroorben,  fo^en  barf  eS  je* 
boc^  nid)t.  97un  gie^t  man  ben  ©aft  non  »ier  ^^ii^o^en  burd^ 
ein  naffeS  STuc^,  baS  über  einer  f|3unfd^fdjüffel  liegt,  nimmt 
bann  ben  9Bein  »om  f^euer,  gie^t  it)n  gleid)fatls  burct)  baS 
2:ucb,  unb  nad^bem  le^tereS  je|t  entfernt,  roirb  ju  bem  ®urd^* 
gegoffeneu  Str.  (2  ©d^oppeu)  9lraf  ober  fRum  gegeben,  bie 
©Rüffel  gut  bebedt,  unb  ber  ^unfd)  fofort  feroiert. 

2002.  ^iuif(5  auf  migarifdjc  9trt. 

1 £lr.  (1  932 a^)  reifes  9BeIfd)forn  roirb  mit  4^/^  Str. 
(4  932a§)  fo(^enbem  92Baffer  itberfd)üttet,  aufS  f^euer  gefe|t, 
unb  eine  t)albe  ©tunbe  gefodt)t,  unterbeS  IVio  (2  fpfunb) 
in  fleine  ©tücfe  »erflopfter  3^d’er,  roooon  ein  ©tüd  an  einer 
Zitrone  abgeriebeu  rourbe,  in  einer  fporjeHaufd^üffel  mit  £tr. 
(2  ©(Joppen)  gutem  fRum  begoffen,  unb  gugebedt  ftef)en  ge* 
fRicbl,  Sinbauer  ßoe^bue^.  10.  Sliifl.  43 


674  SSarmc  unb  falte  ©etränfe. 

laffcn,  bis  er  fid^  aufgelöst  l^at,  bann  ein  jTud^  über  bie  ^or*  j 
jeUanfc^üffel  gebreitet,  burc^  bicfeS  baS  tod)enb  ^ei^e  SBaffer  | 
Dom  Sßelf^forn,  roel^eS  noc^  2Vg  Str.  {2^j^  3J?a§)  betragen  j 
füll,  burc^gefd)üttet,  foroie  ber  @aft  non  nier  bis  fünf  ^ütonen,  i 
unb  ber  ^unfd^  in  ©läfer  eingefüllt  unb  ^ei^  feroiert.  j 

2003*  Srcnncnbcr  1]Sunfc^. 

^n  eine  gro§e  i}5unfcbfd^üffel  roirb  ber  ©aft  non  uier 
Zitronen  burc^  eine  ©eruiette  auSgepre^t,  unb  über  biefeS 
V4  Str.  (l  ©dioppen)  guter  9tum  unb  1 Str.  (1  2Dla§)  ^ei§er 
ST^ee  (iJtr.  1991)  gegoffen.  9lun  nimmt  man  bie  ©eroiette 
fort,  legt  über  bie  ©d)üffel  ein  IRöftd^en  ober  jmei  ©täbc^en 
oon  grobem  Dra^t  unb  auf  foli^eS  ein  840  ®r.  (IV2  ^funb) 
fcbroereS  ©tüd  3u(^er,  begießt  biefen  mit  Vi  Str.  (1  ©c^oppen) 
9tum,  unb  ^ält  barunter  ein  ©tücf  brennenbeS  ißapier,  roo  er 
bann  fogleic^  8U  brennen  anfängt,  babur^  f^milgt  unb  ab* 
tropft.  1)aS  ^btropfenbe  fängt  man  fort  unb  fort  mit  einem 
filbernen  Soffel  auf,  unb  gie^t  eS  roieber  über  ben  ^ucfer.  — 
Söünfd^t  man  biefen  ^unfd^  ftarf,  fo  gie^t  man  i§n  no^ 
brennenb  in  bie  erroärmten  ©läfer;  foll  er  fd^roäc^er  fein, 
fo  Iä|t  man  il^n  oor  bem  ©eruieren  ausbrennen. 

2004. 

S^ad^bem  man  bie  ^unfd^gläfer  §ur  ^älfte  mit  ^ucfer  ge» 
füllt,  fd^neibet  man  abgefd^älte  ^iti^onen  in  ©dlieiben,  löst  oon 
benfelben  bie  Äecne  aus,  unb  legt  in  jebeS  ©laS  eine  ©c|eibe. 
!Dann  mirb  l^ei§er  X\)zt  ^ineingegoffen,  unb  barauf  ?lraf  ober 
9lum  nac^  S3elieben.  — S3ereitet  man  immer  gleid^  am  2:§eetifd^. 

2005*  (Sicrfiunf^. 

3mei  gange  ©ier,  fed^S  ©igelb,  350  ©r.  (20  Sot)  an  einer 
Zitrone  abgeriebener  ^ii^^o^e  unb 

V2  Str.  (2  ©(Joppen)  alter  meiner  9ft^einroein  mirb  gufammen  , 
in  einem  tiefen  ©efd^itr  auf’s  ^euer  genommen,  unb  §ier  mit 
einer  l^ölgernen  ©d^neerute  fo  lang  gefd^lagen,  bis  eS  fid^ 
oerbicEt  ^at  unb  gu  einem  feinen  ©^aum  geroorben  ift.  iltun 
gie§t  man  Vs  Str.  (einen  fdljmad^en  Va  ©Joppen)  JRum  bagu,  ■ 
nimmt  ben  ^unfd^  oom  f^euer,  fd^lägt  nodb  einige  3)?inuten 
fort,  füllt  i^n  bann  fogleidt)  in  ©läfer,  unb  feroiert  il^n. 

2006.  ©rog. 

420  @r.  (V4  "iPfunb)  feingefto^ener  ^anbiSgmJer  mirb  mit  ; 
2 Str.  (2  3Ka^)  Sßaffer  auf’s  ^euer  gefegt,  unb  einigemal  auf» 
gefod^t,  baS  ©ange  bann  in  eine  ©d^üffel  gegoffen,  V4  Str.  •' 
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(1  ©(Joppen)  9lum  bajugefd^üttet,  unb  ber  ©rog  in  ©läfer  ein’= 
gcfüHt  unb  fcroiert. 

2007.  ©icrgrog. 

;^n  einem  SSiertelliter*  (©djoppen*)  ®Ia§  roirb  ein  @igeI6 
nebft  gmei  großen  @§löffeln  feinem  ^ucter  mit  einem  filbernen 
Söffe!  eine  SSiertelftunbe  bicf  unb  fc^aumig  gerührt,  bann  roirb 
mit  fod)enbem  SBaj^fer  unter  fortroäl)renbem  Umrü!>ren  nid)t  gang 
nollgegoffen,  jule^t  mit  einem  (S^Iöffel  97um  auf  gefüllt,  unb  ber 
®rog  fofort  im  nämlidien  ®Ia§  ferniert. 

3lnmerfung.  SBeint  ©rog  fann,  wie  Beim  iJJunfd},  mit  Stum  bor* 
unb  not^gegeben  werben,  je  nad^bem  man  ba§  ©eträn!  ftärler  ober  f^wöd^er 
wünfd^t. 

2008.  ©ctoö^ulicöcr  ©rog. 

:3n  ein  SSiertelliter^-  (©c^oppen*)  ®Ia§  roirb  35—52  ®r. 
(2 — 3 ßot)  3u(ier  get^an,  barauf  fod^enbeS  SÖBaffer  unb  jule^t. 
groei  (S^Iöffel  iRum  gegeben,  unb  ber  ®rog  ferniert. 

2009.  ©lül^ttcin. 

2 Str.  (2  3Jia§)  alter  SBurgunber,  420 — 560  @r. 
i^U—1  ^funb)  3u(Jer,  ein  fingerlanges  ©tücEd^en  ein 

©tücEcben  ^it^o^^enfc^ale,  fe(^§  ©eroürjnelfen  unb  Str. 
(1  ©dioppen)  SBaffer  roirb  jufammen  auf’S  ^euer  gefegt  unb 
aufgefoct)t,  ber  ©lü^roein  bann  in  ®Iäfer  eingefüllt,  unb  ^ei§  ferniert. 

2010.  ©lül^toein  auf  gctoö^nlidje  5lrta 

Die  Bereitung  ift  roie  bei  corigem,  nur  nimmt  man,  ftatt 
SBurgunber,  gcroölnlid^en  anbren  guten  roten,  |ebo(^  alten 
SBein,  unb  bIo|  Vs  Str.  (V2  ©dioppen)  SBaffer. 

[2011.  Söarmer  Sein. 

Vä  Str.  (Vs  3D7a^)  meiner  ober  roter  alter  Sein  unb  groei 
©Bloffel  Saffer  roirb  in  eine  meffingene  ifSfannc  gegeben  unb 
ein  fingerlanges  ©tücEc^en  3^ti^ouenf^aIe,  ein  ©tengeld^en 
oier  hielten  unb  105 — 140  ®r.  (6—8  Sot)  3^<^er  beigefügt, 
bieS  fod^enb  !)ei§  gemad!)t,  unb  alsbann  burd^  ein  reines  ©ieb 
ober  einen  ©d^aumlöffel  in  bie  erroärmten  ®!äfer  gefüßt. 

2012.  Sfdjof. 

Drei  fü§e  Orangen  roerben  auf  einem  iRoftetjen  über 
fc^road^em  ^o!)lenfeuer  oon  aßen  ©eiten  bräunlich  gebraten,  unb 
in  einer  ^anne,  roel^e  baS  f^ener  oerträgt,  auf  ^o^Ien  gefteßt, 
9iun  gibt  man  2 Str.  (2  9Ra^)  alten  öurgunber,  ober  fonftigen 
guten  roten  alten  Sein,  unb  Vs  (V2  ©dioppen)  Saffer 

43=^ 
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bagu  nebft  560  ®r.  (1  ^funb)  etroaS  ^imt  unb  einigen  i 

97elfen,  unb  Iä§t  bieS  5ugebecft  fod^enb  roerben.  ^ernad^  werben  1 
bie  ^onteranjen  bei^auSgenommen , mit  einem  ftlbemen  Söffet 
auSgebrüdft , unb  ba§  StuSgebrücfte  roieber  ju  bem  anbern  ! 
get^an,  ba§  ©anje  bann  burd^  ein  5Cud^  gefd^üttet,  unb,  nad)* 
bem  Vi  Str.  (1  <Sct)oppen)  guter  iRum  bareingegekn,  fogleid^ 
l^ei§  in  ©läfer  gefüllt. 

2013*  2)rcifu^, 

SCBä^renb  280  ®r.  (Va  ^funb)  geftebter  3u<^cr  mit  ad^t 
©igelb  unb  bem  ©aft  einer  ^omerange  rec^t  flaumig  gerührt 
roirb,  lä^t  man  Str.  (2  ©c^oppen)  roten  SBein  mit  einigen 
97elfen  unb  einem  ©tengetdben  auffod^en,  bebedt  e§  bann 
unb  fteitt  e2  bei  ©eite.  97un  roirb  baS  §u  feftem  ©d^nee  ge* 
fd^Iagene  2Bei|e  ber  @ier  unter  obige  ©iermaffc  gerührt,  tjierunter 
bann  nodt)  ber  fodf)enb  ^ei|e  SBein,  nad)bem  er  gUDor  burd^ 
ein  ©ieb  gegoffen  mürbe,  gemengt,  unb  ba§  ©anje  ^ei§  in 
Staffen  eingefüllt  unb  mit  Sadroer!  feroiert. 

2014.  Sarntc  Sintonabc, 

210  ©r.  (12  Sot)  3uc!er  unb  bie  fein  abgefd^ätte  ©d§ale  , 
einer  t)alben  3^i^one  roirb  mit  1 Str.  (1  9)?ab)  Sßaffer  aufge* 
fod^t,  bann  ber  ©aft  einer  barangebrüdft,  ba§  ©anje  • 

burd^  eine  ©eruiette  gegoffen,  in  ©täfer  eingefüKt,  unb  roarm  | 
feroiert.  | 

, 2015.  taltc  Simonobe.  : 

©ine  3^ti^one  roirb  gang  leidet  an  210  ©r.  (12  Sot)  3ndfer  ! 
abgerieben,  biefer  bann  in  eine  ^orgetIanfd)üffeI  getrau,  1 Str.  i 
(1  207a|)  SBaffer  barangegoffen,  unb  ber  ©aft  einer  faftigen  i 
3itrone  barangebrücEt.  ^at  fidb  ber  3nc!er  oollig  aufgelöst,  fo  j 
roirb  baS  ©ange  burd^  eine  ©eroiette  gegoffen,  in  ©läfer  ein*  j 
gefüllt  unb  feroiert.  | 

• 2016.  ^omerongenmeitt.  torbinol. 

1^3  Str.  (IVs  2J?a§)  guter  alter  SBein  unb  eine  3^Iaf(^e  | 
Sorbeauf  roirb  gufammen  in  eine  ^unfc^fd^üffel  gegoffen,  unb  i 
l^/io  ^ilo  (2  ^funb)  in  Heine  ©tüde  oerflopfter  ^utfer  barein*  j 
get^an  nebft  oier  nu|groben,  unreifen,  in  Heine  Slüttd^en  oer*  j 
fd^nittenen  Drangen.  ®ieS  lä^t  man  nun  gngebecEt  gioei  ©tun*  i 
ben  fteben,  worauf  man  eS  umrüt)rt,  in  ber  ^unf(^fd^üffcl  auf  j 
ben  2:ifd^  ftettt,  unb  in  ©läfern,  gcroö^nlid;  gum  ©effert,  j 
feroiert.  — Äann  aud^  oon  reifen  Orangen  bereitet  roerben.  j 

2017.  ^omerongenmein,  torbiuol,  onf  oubere  51rl.  j 

3mei  f^Iafd;en  guter  roei^er  ober  roter  SBein  werben  mit  1 
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35  ®r.  (2  £ot)  feinem  ganzen  3^”^^  «Schale  einer  f|5ome» 
ränge  unb  bem  ©oft  oon  brei  ^omerangen  in  eine  ^orgeHan^ 
fc^üffel  gegeben  unb  über  flehen  gelaffen,  bann  burc^  ein 

abgef^ütiet,  unb  3uiSet  na(^  iSelieben  barangegeben,  bo(^ 
foH  ber  STranf  fü|  fein.  — S eff  er  unb  milber  wirb  er, 
roenn  eine  fjlafd^e  Champagner  unb  eine  ^lafd^e  StnanaS  bagu= 
genommen  roirb. 

2018.  BitronciObcin. 

33on  einer  f^Iafche  gutem  alten  SBein  wirb  Va  Sir.  (1  @dhop* 
pen)  in  eine  ©Rüffel  gegoffen,  bagu  acht  C^löffel  3uiier  unD 
bie  ©dhale  einer  halben  ^iii^one  gegeben,  unb  bieS  gut  bebedt 
groei  bis  brei  ©tunben  ftet)en  gelaffen,  roo  man  eS  bann  burch 
ein  leinenes  Such  gu  bem  anbern  Vs  (2  ©(Joppen)  SBein 
gie|t,  unb  baS  ®ange  feroiert. 

2019.  SJjQttrnnf  ober  ^räutennciit. 

9 ®r.  (Vs  Sot)  ©untermännlein,  26  ®r.  (IVs  Sot)  253alb* 
meifter,  einige  SBalberbbeerblätter  unb  ein  fdiroargcS  Johannis* 
beerblatt  rairb  in  eine  fporgeHanf^üffel  gelegt,  420  ®r. 
(Vi  $funb)  3uder  beigefügt,  unb  2 Str.  (2  3)?a§)  alter  guter 
aOein  unb  ein  halbes  ©löschen  Saffer  barübergegoffen.  3)ieS 
roirb  nun  bebedt  eine  halbe  ©tunbe  flehen  gelaffen,  inbem  man 
bie  ßräuter  ingroifchen  einigemal  untertaucht  unb  umrührt,  unb 
ber  Sranf  bann  burch  eine  reine  ©eroiette  in  ©läfer  gegoffen. 
— ^ann  amh  nur  auS  aßalbmeifler,  ol;ne  ^ingufügung  anbrer 
Kräuter,  bereitet  raerben. 

2020.  33irfcnu)citt.  SBirfenmeth* 

SBirb  üuS  bem  ©aft  ber  93irfe  bereitet.  Um  biefen  gu  erhaU 
teil,  bohrt  man,  ehe  noch  ber  fjroft  gang  aus  ber  @rbe  ift,  5 Ctm. 
(2  3oQ)  tief  an  ber  iDUttagSfeite  ber  iBirfe  ein  Soch,  ftedt  eine 
^ohre  hiitein,  unb  leitet  fo  ben  ©aft  in  ein  ©efä|  baS  man 
entroeber  unten  hitife^t  ober  an  ber  S3irfe  befeftigt.  ^n  oierunb» 
groangig  ©tunben  faiin  man  2— 2Vs  ^tr.  (2— 2Vs  ^a|)  erhaU 
ten.  üOZan  fo<ht  htei'oon  nun  circa  2 £tr.  (2  S!)?a^)  eine  ©tunbe 
lang  mit  560  ®r.  (1  a3funb)  3uder  unter  Beigabe  oon  ^ttroneu* 
fchale,  einiger  ifielfen  unb  etmas  3iait,  fchäumt  ihn  ab  unb  läfjt 
ihn  erfalten,  unb  gieht  ben  SJirfenioein,  nachbem  er  filtriert  ift, 
bann  auf  fjlafchen  ab,  in  bereu  jebe  man  ein  fleineS  Siqueur* 
gläSd)en  feinen  Slraf  ober  9ium  gibt.  'Die  burch  ben  Soljrer  in 
bie  9linbe  gemachte  Oeffnung  mu§  mit  ^olg,  ^h^tt  ober  §arg 
oerftopft  roerben,  bamit  ber  93aum  nicht  ©chaben  leibe. 
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2021.  Slarct. 

S3or§borfer  ober  0iemetten  roerben  in  feine  SBIättc^en 
gefd^nitten,  unb  biefe  in  eine  ©d^üffel  gelegt,  bann  jn3ei  fjlaf^en 
roter  SBein,  525  ©r.  (30  £ot)  3“<ler,  fec^s  ©eroürgnelfen  unb 
ein  raenig  oerbrödEelter  i)in^uget^an , bieS  bebetft  jroei 

©tunben  fielen  gelaffen,  berna^  burdf)  ein  gerud^IofeS,  juoor 
na^geinac^teS  Sud^  gegoffen,  unb  in  ©läfern  feroiert.  — 
©^mecEt  milber,  roenn  man  Vs  Str.  (Va  ©c^oppen)  SOßaffer 
bareingibt.  i 

2022»  SUlanbcImitd^.  1 

140  ©r.  (V4  ^funb)  fü^e  ÜJJanbeln  roerben  abgewogen  unb  i 
roä§renb  beä  ^Ibjie^enS  in  falteS  Söaffer  geroorfen,  bamit  fie  ' 
fd^ön  roei§  bleiben,  bann  abgefd)üttet  unb  im  OJiörfer,  mit  j 
etroaS  Saffer  befpri^t,  fein  breiartig  gefto§en,  bernad)  Str. 

(3  ©dboppen)  Sßaffer  unb  140  ®r.  (V4,  ^funb)  feingefto^ener 
^udEer  barangerüE)rt,  unb  baS  ©anje  bur(^  eine  guoor  nagge* 
maci)te  ©eroiette  gerounben.  ^Die  in  ber  ©eroiette  gurüdge* 
bliebenen  207anbeEn  roerben  nun  nodt)  einmal  im  2D7örfer  fein 
geftoben,  ein  guter  Vi  Str.  (1  ©(Joppen)  SBaffer  barangerübrt, 
unb  bieä  jum  jroeiten  207al  burct)  bie  ©eroiette  gerounben,  bie 
fämtlidbe  Slianbelmilcb  bann  in  eine  f5flafcbe  eingefüEIt,  fo  noch  ■ 
einige  Ealteg  Söaffer  gefteUt,  unb  in  ©läfern  feroiert.  ; 

2023»  Drangemnilib.  Btooncmniltb»  I 

©ine  Orange  ober  B'i^one  roirb  an  140 — 175  ©r.  | 
(8 — 10)  Sot)  Buder  abgerieben,  le^tercr  in  eine  ©cbüffel  get^an,  ; 
unb  Va  Str.  (2  ©d^oppen)  9iabm  unb  ebenfooiel  aJiildb  baran»  j 
gegoffen.  97adbbem  ber  B^der  fidb  gän^Iicb  aufgelöft,  roirb  bie  ' 
Orangen*  ober  Bdronenmildb  in  eine  p^Iafd^e  gefüllt  unb  in  j 
mögli^ft  EalteS  Sffiaffer  geftellt,  bernad)  in  ©läfer  gegoffen  unb 
feroiert. 

2024»  BiinOniW). 

SBirb  gang  nadb  ooriger  97ummer  bereitet,  nur  roirb  Eeine 
Orange  ober  oerroenbet,  fonbern  man  rübrt  oor  bem 

©infütten  in  bie  ©läfer  einige  ^^ropfen  Bi^it^ffeng  barein,  ober  ! 
legt  eine  ©tunbe  oor  ©ebraudb  groei  fingerlange  ©tengeli^en  J 
feinen  bie  SDlildb,  unb  ftellt  biefe  bann  Ealt.  ' 

2025.  ^imbecrioaffcr. 

Unter  V2  (Va  33?a^)  frifd)eö  SSrunnenioaffer  roirb  | 

Vs  Str.  (V2  ©(Joppen)  ^imbeerfaft  (i)7r.  1917)  unb  ber  ©aft  * 
einer  halben  Bitrone  ober,  ftatt  beffen,  ^imbeereffig  (i)lr.  1946)  ( 

I 

j 
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gerührt,  unb  im  e§  ni(^t  angenehm  jü§  ift,  nod^  feingc» 
fto^ener  ba^ugenommen. 

2026»  §imbcerti)Qffcr  bon  friföicn  <§imbccrcn. 

ÜJian  pre^t  frifc^c  |)imbeeren  burd^  ein  nabgemad^teg  Zn6), 
nimmt  ju  Vi  (1  ©(Joppen)  burc^geprebten  ©aft  Vs 
(Vs  3J?ab)  SBaffer  unb  ben  ©aft  einer  t)alben  ^ii^^one,  neryübt 
nu^  Selieben,  gie^t  bann  alles  nodbmalS  bur^  baS  unterbeS 
auSgeroaf(^ene  Stud^,  ftellt  eS  an  einen  gang  falten  0rt,  unb 
ferniert  eS  l)ernadb  in  ©läfern. 

2027.  (SrbbeertDoffer. 

140  ©r.  (V4  ^funb)  Himbeeren  unb  ebenjoniel  ©rbbeereu 
werben  in  einer  ©d^üffel  untereinanbergemengt, 

(3  ©d^oppen)  SBaffer  barangego[fen , unb  bieS  einige  ©tunben 
an  einen  füllen  Ort  gefteHt.  ®ann  roinbet  man  eS  (nid^t  ju 
genau,  bamit  eS  nict)t  jonberlidb  trüb  roerbe)  burdb  eine  ©er* 
niette,  rü^rt  140  ©r.  (V4  ^funb)  feinen  ^^dfer  barein,  unb 
brüdft  ben  ©aft  einer  halben  barüber  auS. 

2028.  So^öiuü^ticetüjcffer. 

SBirb  in  ähnlicher  SBeife  roie  uorigeS  bereitet,  roo  man 
bann  280  ©r.  (Vs  ^funb)  abgeftreifte  Johannisbeeren  jerbrüdft, 
*/*  Str.  (3  ©dhoppen)  SBaffer  barangiefet,  baS  ©anje  burdh  eine 
©eroiette  minbet,  unb  baS  üDur^gelaufene,  mit  140  ©r. 
(Vi  ^funb)  3ucfer  nerfüht,  fofort  feroiert.  — 3)ie  mit  SBaffer 
übergoffenen  Jrüdhte  brauet  man  nidhl  erft  ftehen  p laffen, 
fonbern  fann  fie  fogleich  burdhroinben.  — ^adh  belieben  fann 
ein  SBIatt  non  einem  fchroarsen  JohanniSbeerftoiJ  in  baS  fertige 
©etränf  gelegt  werben. 


2029.  ^irfthemnaffer. 

560  ©r.  (1  ^funb)  fdhöne  fchwarje  Sirfdhen  werben  aus* 
gefteint,  unb  bie  ©teine  im  SDiorfer  fein  geflohen,  bann  ©teine 
unb  J?irf^en  in  eine  ©dhüffel  gebracht,  V4  (3  ©dhoppen) 
Sßaffer  barangegoffen  fowie  ber  ©aft  einer  halben  ^'ii^one  ba^ 
rangebrüdt,  unb  baS  ©ange  eine  ©tunbe  ftehen  gelaffen.  97un 
wirb  foIcheS  burch  ein  reines  Studh  gewunben,  140  ©r.  (V*  ^.funb) 
feingeftohener  ^aefer  in  baS  ®ur(hgelaufeue  gerührt,  unb,  bis 
biefer  fich  gang  aufgelöst  hat,  baS  tirfchenwaffer  an  einen 
fühlen  Ort  gefteKt.  — 93eim  ©toben  ber  ©teine  gebe  man,  ba 
foldhe  gern  herauSfpringen,  ein  Such  ober  Rapier  über  ben  SD^örfer. 

2030.  ©hrubiuaffcr. 

280  ©r.  (Va  ^funb)  geflürter  ^adfer  (iltr.  2041)  wirb 
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foc^enb  in  eine  ©Rüffel  über  jeben  beliebigen  (SJefc^matf  gegoffen 
(3.  33.  über  eine  in  ©(Reiben  gej(^nittene  Orange,  ober  9 @r. 
[Vs  Sot]  Orangenblüte,  ober  17  @r.  [1  2ot]  oor  ©onnenauf* 
gang  gepflüdte  Notenblätter),  unb  bie§  bann  jmei  ©tunben  juge* 
bedt  ftet)en  gelaffen.  37ad)  biefer  V4  Str.  (3  ©c^oppen) 

frifd)eg  SBaffer  barangef(^üttet,  bet  ©aft  einer  t)alben  Zitrone 
bareingebrüdt,  unb  ba§  ©anje  nun  bureb  eine  ©eroiette  gegoffen. 


1 

1 


Stnmerfung.  ®tc  in  9tr.  2015 — 2030  befebriebenen  falten  ©ettänle 
iBcrben  gchJöbnIid)  im  ©oinmcr  bei  großer  §i|e,  bei  SBälten  ober  Stbenb* 
gefellfdjaften  al§  ©tfriftbungen  gegeben,  unb  müffen  üot  ©ebraud)  einige 
§eit  an  einem  füllen  £>rt  ober  im  falten  Söaffer  ober  im  ®i§  fteben. 

2031.  fRu^toaffer. 

3)?an  üerfebneibet  grüne  37üffe,  oor  ^obanni  gu  Einfang 
©ommerS  oom  Naum  gepflüdt,  in  fleine  ©tüdeben,  gibt  foli^e 
in  eine  gro§e  ^Iafd)e,  tt)ut  guten  ^efbranntroein  baran  (auf  - 
560  ©r.  [1  fßfunb]  i)7üffe  IV2  Str.  [IV2  2)?a|]),  unb  Iä§t 
bie§  gugebunben  uiergetin  Sage  an  einem  nid)t  gu  loarmen  Ort 
ftet)en,  alle  Sage  e§  ein  roenig  rüttelnb.  97acb  biefer 
3eit  roirb  c§  bur^  ein  Sud)  ober  ©ieb  gegoffen,  gu  je  l Str. 

(1  SDia^)  SBranntmein  560  ©r.  (1  fPfunb)  ßanbiSguder,  9 ©r. 

(Vs  £ot)  oerfdbnittener  ^Oronat,  35  ©r.  (2  £ot)  ipomerangen* 
fd)ale,  9 @r.  (Vs  Sot)  3init  unb  4 ©r.  (1  Ouint)  97elfen  ge= 
nommen  (Ie|tereö  beibeS  in  ein  leinenes  Sü^Iein  gebiinben), 
unb  nad)bem  alles  roieber  in  eine  ^laf^e  gegeben,  fteüt  man 
biefe  oierge^n  Sage  an  bie  ©onne,  fie  loäfirenb  biefer  ^eit  jeben 
Sag  fd)üttelnb.  — SBill  man  baS  97u^roaffer  billiger  ^aben, 
fo  nimmt  man  nur  §alb  fo  oiel  ^anbiSguder,  unb  gibt,  menn 
es  fertig  ift,  no(^  V2  (V2  2J?a§)  SBaffer  barunter. 

2032.  97upiqueur.  1 

®ie  97üffe  roerben  oor  ^ol)anni  genommen  toie  oben , mit  i 

einem  ^olgdjen  me^rfad)  burd)ftod)e'n,  nnb  at^tunboiergig  ©tun*  i 

ben  in  frifd^eS,  öfters  gu  roe^felnbeS  SBaffer  gelegt,  bann  oer* 
fdineibet  man  fie  in  ©tüddjen,  unb  gibt  560  ©r.  (1  fßfunb) 
baoon  in  eine  fjlafc^e,  foroie  70  ®r.  (4  Sot)  oerfc^nittene 
^omerangenfd^ale,  bie  ©c^ale  oon  groei  großen  ^iii^onen,  unb 
.3itnt  unb  97elfen  nach  ©utbünfen.  UnterbeS  roirb  840  ©r. 
(IVs  fßfunb)  1 2Jia§)  SBaffer  geläutert 

(37r.  2041),  bieS  nad)  ©rfalten,  foroie  ^ernad)  1 Str.  (1  SDiab) 
SGBeingeift  über  bie  37üffc  in  bie  5Iafd)c  gefi^üttct,  unb  le^tere 
mit  einer  SBIafe,  in  roeldje  ein  fleineS  £od)lein  geftoi^en  ift, 
feft  gugebunben. 

.2033.  BiüOliifiiciir. 

280  ©r.  (Vs  ?funb)  Buder  roirb  mit  1 £tr.  (1  üliaB) 
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SBaffer  in  eine  nieffingene  Pfanne  get^an,  unb  eine  ©tnnbe  fo 
fielen  gelaffen,  bann  auf’ä  ^euer  genommen,  r»er{oct)t,  nnb  jum 
©rfalten  in  eine  ©d^üffel  gegoffen.  5Run  gibt  man  einige 
SCropfcn  ^imtöl  unb  einen  |alben  ©plöffel  auf  einen 

Setter,  reibt  eS  gut  miteinanber  ab,  gie|t,  um  e§  gu  nerbünnen 
unb  auf^ulöfen,  einige  ©fflöffel  SBeingeift  baran,  nnb  foIcE)e§ 
l^crnad)  in  bie  baju  beftimmte  fjlaf^e.  |)ier  mirb  1 Str. 
(1  aWa^)  SOBeingeift  (brei^ig  ©rab  907o)  ^uder-- 

maffer  bajugegoffen,  ba§  ©ange  untereinanbergefc^üttelt , unb 
ber  Siqueur  algbunn  burd)  einen  reinen  f^iläf)ut  ober  ein  reines 
Suc^  filtriert  unb  in  iieinere  f^Iafd^en  gefüllt. 

Stnmerfung.  2t:if  bicfc  Strt  laffctt  ftd)  mehrere  Siqueure  Bereiten; 
ba§  baju  üericenbete  Del  Beftimmt  bann  ben  9?  amen.  So  I;ei^t  berjentge 
Siqueur,  moju  man  Äümmelöl  nimmt,  Ätimmelliqueur  u.  f.  m. 

2034  ^fcffcnuinsliqucur. 

^Bereitet  man  mie  norigen,  nur  mirb,  ftatt  ^iwttöl,  Pfeffer* 
minjol  nerroenbet,  unb  mit  bem  Del  unb  3uder  bann  ein 
@§IöffeI  @p  in  at  topfen  (ittr.  2137)  ober  um  einige  Pfennige 
©rünfarbe  aus  ber  Stpotbete  gerieben,  roaS  bie  notige  grüne 
f^arbe  ^erftettt. 


2035.  ^pomcranjeitligucur. 

Sie  Bereitung  gefd)iet)t  ebenfattS  imd)  97r.  2033,  nur 
fommen,  ftatt  einige  Sropf en  ^omeranjenöl,  einige 

Sropfen  97elfenöl  unb  einige  Sropfen  ^^ii^onenöl  bagu. 
Hm  ibm  eine  fd^one  f^^arbe  gu  geben,  mirb  je  nac^  ^Belieben  ge» 
brannter  .guder  (97r.  2048)  bareingerüi)rt. 

2036.  SScrmutligueur. 

Sie  Bereitungsart  ift  bie  nämliche  mie  bei  97r.  2033,  nur 
fommen,  ftatt  einige  Sropfen  .Qitronenol  unb  bop» 

pelt  fo  nie!  Sermutöl  bOiein.  93?an  gibt  iljm  bann,  mie 
»origem,  mit  einigen  ©^löffeln  gebranntem  eine  fd^öne 

braune  3^arbe. 


2037.  Mrfdjeuligiicur. 

^n  eine  3^Iafd)e  gebe  man  560  ©r.  (1  ^funb)  tanbiS* 
guder,  17  ©r.  (1  ßot)  3imt,  brei^ig  97elfen,  700  ©r.  (1 V4  ^funb) 
.3itronat  unb  ^omerangenf(^ale,  groangig  gerftofeene  gebörrte 
^irfd)en,_  1^2  Str.  (I1/2  3)?a§)  |)ef»  ober  f^rm^tbranntroein,  unb 
SBaffer  je  nad)bem  ber  ßiqueur  ftarf  fein  fott,  rüttle  eS  gut, 
unb  ftette  bie  ^lafdjie  in  bie  @onne  ober  an  einen  lauraarmen 
Ort.  aiadE)  »ier  3Bod[)en,  raö^renb  raeldi)er  .3c^t  bie  f^Iafdbe 
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täglicl  emtgemal  gerüttelt  roerben  tnu|,  fanti  man  ben  Siqueur 
burc^  ein  retneiS  5Tud^  abf(^ütten  unb  in  fleinere  ^lafci^en  füUen. 

2038.  jDuittenliqucur. 

iReife  Ouitten  roerben  auf  bem  iReibeifen  gerieben,  unb 
burd^  ein  5Cucf)  gepreßt.  |)ernact)  gibt  man  gu  2 Str.  (2  aRa§) 
Ouittenfaft  2 Str.  (2  i0ia§)  |)ef*  ober  fjrudjtbranntroein, 
35  @r.  (2  Sot)  ÜRuäfatblüte,  17  ®r.  (1  Sot)  feinen  3^mt,  eben* 
fooiel  ©emürgnelfen , 70  ®r.  (4  £ot)  bittere  ÜRanbeln  unb 
560  @r.  (1  ißfunb)  ^ucfer  (le^teres  alle§  flein  geflogen)  in 
eine  ^lafc^e,  unb  lä^t  foldE)e,  na^bem  ba§  ©ange  root)I  unter* 
einanbergerüttelt,  gut  jugebunben  niergeljn  2iage  an  einem  fügten 
0rt.  Sllgbann  gie|t  man  ben  Siqueur  bur(^  einen  f^ilgfiut  ober 
ein  reineg  Sud),  unb  beroal^rt  il)n  in  f^Iafdben  auf. 

2039.  ^omcranjcnliqueur  auf  feinere  ?trt. 

35  ®r.  (2  £ot)  ipomerangen*  unb  ebenfooiel  ^iti^ouenf egalen 
roerben  fein  nerfd)nitten,  unb  beibeg  in  eine  3^Iafd)e  getf)an  foroie 
35  @r.  (2  ßot)  2Ru§fatbIüte,  9 ®r.  (^2  Sot)  iRelten,  1 Str. 
(1  ÜRa§)  |)efbranntroein  unb  175  &x.  (10  Sot)  3uder.  ©iefeg 
aßeS  roirb  gut  untereinanbergerüttelt , nierje^n  Sage  an  einen 
lauro armen  Ort  gefteßt,  unb  ber  Siqueur  bann  roie  obiger  filtriert 
unb  aufberoal^rt. 

2040.  SBeidjfelbronnttoein. 

ßRan  bringt  groei  big  brei  .gjanbooß  oerfto^ene  Seid^fel* 
ferne  in  eine  gro|e  ^Iafd)e,  gie^t  6V2  Str.  (6  3Ra§)  fjrud^t* 
branntroein  barüber,  binbet  bie  QUt  ju,  unb  fteßt  fie  oier* 
ge§n  Sage  an  einen  roarmen  Ort,  inbem  man  fold^e  jeben 
Sag  gut  rüttelt.  97ac^  biefer  ber  S3ranntroein  Wrd^ 

einen  reinen  f^ilgfiut  gegoffen,  unb  in  fjlafc^en  aufberoafirt. 


SBOUt 

2041.  ©eflörter  (geläuterter)  3«tfcr. 

S)ie  ^älfte  oon  einem  ©iroeif)  roirb  mit  1 V2  ®d()op* 

pen)  frifd)em  SBrunnenroaffer  in  einem  oeräinnten  ßaftrol  ober 
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einer  meffingenen  Pfanne  mittels  einer  ©c^neerute  tüchtig  nerf^Iagen, 
l^ernad^  560  @r.  (1  ^funb)  meiner,  feiner,  in  fieinere  @tüde 
cerf^Iagener  SD^eliS  (|)utäuder)  bajuget^an,  unb  bieS  fo  lang 
fielen  gelaffen,  bis  ber  3u^cr  oergangen  ift,  roo  man  eS  bann 
auf’s  5euer  fe|t,  unb  unter  beftäubigem  Seraegen  auffoc^t. 
äßenn  ber  3n^cr  in  bie  ^ö§e  fteigt,  roirb  er  mit  brei  ©^löffeln 
frifdiem  3Baffer  abgef^recEt,  fo,  ba|  er  fid^  fegt  unb  rugig 
roirb,  fteigt  er  roieber,  fo  fd^recft  man  ign  roie  baS  erfte  3J?aI 
ab.  <öoI^eS  roiebergolt  man  nocg  groeimal.  S'Jun  roirb  ber 
©dgaum  (nämlic^  baS  ©iroeig,  in  roelcgeS  fid^  baS  Unreine 
üom  roä^renb  ber  i'uliQ  geroorben  ift,  mit 

bem  ©d^aumlöffel  abgenommen,  ber  3udEer  langfam  fortgelo^t, 
nodg  einigemal  mit  faltem  SBaffer  abgefd^reift,  unb  immer  ab» 
gefd)äumt,  bis  er  gang  flar  ift,  roorauf  man  benf eiben  burd^ 
eine  reine,  guDor  naggemad^te  ©eroktte  in  eine  tiefe  fporgellan» 
f^üffel  gie^t.  — ^Birb  nocg  roeißer,  roenn  man  roägrenb  beS 
ÄD(^enS  ben  ©aft  einer  galben  bareinbrüdEt.  — :^m 

fjall  man  ben  geflärten  ^w^er  jumSinmad^en  berf^riidgte 
oerroenbet,  foffte  fein  ©iroeig  gum  tlären  genommen  roerben, 
au^  fein  ^üi^onenfaft;  man  nimmt  bann  beim  aSerfod^en  nur 
ben  ©d^aum  rein  ab. 

2042*  3u(fer  gmu  Srcitlauf. 

®er  nad^  uorgergegenber  S^iummer  geflärte  3u<fer  roirb  in 
einem  Äaftrol  ober  einer  Pfanne  neuerbingS  aufs  geuer  gefegt, 
unb  nod^  fo  lang  gefod^t,  bag,  roenn  man  ben  l^ineingetau^ten 
©d^aumloffel  roieber  gerauSgiegt  unb  in  bie  ^öge  gebt,  ber  gu» 
legt  am  Söffe!  gängenbe  tropfen  breit  uon  bemfelben  gerunter* 
fäÖt.  — aSerroenbet  man  ben  gum  Sreitlauf  gefodgten 
beim  ©inmadgen  ber  f^rüdgte,  fo  beadgte  man  begügli^  beS 
Clärens  bie  ©dglupemerfung  ooriger  Stummer. 

2043.  gum  fl  einen  fifoben. 

iliadgbem  ber  gum  Sreitlauf  gefo(^te  ^udEer  (f.  oorige  Stummer) 
nodg  einige  SIugenblidEe  fortgefodgt  gat,  roirb  ein  ^Tropfen  baoon 
auf  einen  SCeöer  gebradgt,  unb  bann  groifdgen  ben  ®aumen  unb 
Zeigefinger  gepreßt.  Silbet  fidg  nun  beim  Oeffnen  ber  f^inger 
groifdgen  benfelben  ein  fjaben,  roeldger  aber  fogleidg  roieber 
bridgt,  fo  ift  ber  Zu^er  gum  fl  einen  fjaben  gefodgt. 

2044.  Zntfer  gum  großen  gaben. 

®enu  ber  roie  oorftegenb  bemerft  gum  fleinen  gaben  ge= 
foegte  Zu^er  uoeg  ein  paar  ^Slugenblicfe  fortgefoegt  gat,  unb, 
groifdgen  bie  groei  ginger  genommen,  beim  Oeffnen  berfelben 
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ber  ^aben  fic^  ein  wenig  länger  auSbe^nt  nnb  nid^t  fogleid^  ; 
bricht,  bann  l^at  ber  ben  @rab  beg  großen  Habens  i 

erreid^t.  | 

2045.  Butfet  3ur  ^ctlc. 

|)at  ber  nor^erge^enbe  BudEer  noc^  einige  aJiinuten  fort:= 
geJocljt,  jo  wirb  ein  Söffet  bareingetau(^t  unb  wieber  t)erau§» 
gejogen finbet  man,  ba§  bie  Stropfen  beim  ^erabfatlen  einen 
gaben  gieren,  woran  fie  gleii^  einer  ifJerle  gu  t)ängen  fd)einen 
unb  weld^er  nid^t  fogleicf)  bri^t,  bann  nennt  man  biegen  der 
gur  i|5erle. 

2046.  Buder  sunt 

25orl^erge]§enber  jur  ifSerle  gefod[;ter  Beider  wirb  nod^  eine 
l^albe  93iertelftunbe  länger  gefoc^t,  bann  ein  runbeg  ^ölg^en  in 
falteg  SBaffer,  l^erna(^  in  ben  Buder  unb  fc^netl  wieber  in 
nebenftel^enbeg  falteg  SBaffer  getaudt)t,  worauf  man  ben  an= 
llebenben  B^der  oom  |)öläd^en  ablögt  unb  gwifd^en  bie  Bd§ne 
nimmt:  wenn  er  fid^  nun  gerbei^en  Iä§t,  ot)ne  fiebrig  an  le^* 
teren  l^ängen  gu  bleiben,  fo  ^t  er  ben  ©rab  beg  Sru^g 
erreicht. 

2047.  Budcr  pm  ^cremet. 

^at  oor^erge^enber  B^der  nod^  einige  Stugenblidte  fortge» 
foc^t,  unb  fängt  er  an,  fid;  rotbraun  p färben,  fo  ift  ber 
©rab  beg  ßaramelg  erreid^t.  Sag  l^aftrol  mu^  algbann 
beg  fd^nellen  Stbfü^Ieng  wegen  fogteidt)  in  falteg  SBaffer  fommen, 
um  gn  oer^inbern,  ba|  ber  B^der  p braun  wirb. 

2048.  ©ebrennter  Buder. 

70  ©r.  (4  Sot)  grobgefto^ener  Binder  wirb,  mit  einem 
©blöffel  SBaffer  übergoffen,  in  einer  fleinen  eifernen  ißfanne 
unter  fortwäl)renbem  Umrül;ren  geröftet,  unb  gwar  fo  lang,  big 
er  fd^milät  unb  gang  buufelbraun  ift  unb  einen  blauen  Oiandb 
geigt,  wo  er  bonn  mit  einem  ©djoppen  ^Baffer  abgelöfdbt  unb 
D erfocht  wirb.  — SSerwenbet  man  gum  gärbenber©peifen, 
namentlidt)  ber  braunen  @aucen  unb  ©uppen. 

2049.  ©olbbaubc  bon  gcffjonuciiem  Buder. 

207an  gibt  210  ©r.  (12  Sot)  gerbrödelten  feinfteu  31Mig 
in  ein  fleineg  meffingeueg  ^fänudjen,  bagu  ^4  (1  i 

SBaffer,  unb  Iä§t  bieg  eine  ©turibe  ftcbeii.  9iuu  wirb  eg  auf  ! 
fdt)netlem  geuer,"  am  beftcu  Äobleufeuer,  rufd;  gefod)t,  unb  in*  ' 


SSom  ßuder. 
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gtoif^cn  mit  einem  an  ein  ^ötjc^en  gebunbenen  naffen  ©cJ^roämm* 
d^en  fortroä^renb  an  ber  Seite  be§  ißfännd^enS  abgeroijd)t. 
3^ängt  je^t  ber  an  langfamer  ju  fieben,  fo  gibt  man 

fec^S  biä  ad^t  ^Tropfen  ^iti^onenfaft  ober  nier  tropfen  ^oljeifig 
barein,  unb  rid^tet  jngteid^  falteS  Sßaffer  !^er  nebft  einem  fleinen 
reinen  i?oct)iöffeIitieI.  Diefer  roirb  fofort  jur  ißrobe  in  ba§ 

SBaffer  getaucht,  ^ernad^  augenblidlid^  in  ben  3udter,  unb  jc^neU 
roieber  in  ba§  SBaffer.  Söät  fid^  ber  ^ucfer  non  bem  |)ol5 
unb  ift  er  berart  befd^affen,  ba§  er  fpringt,  roenn  man  i^n 

unter  bie  nimmt  unb  gerbei^t,  boc^  babei  nic^t  gu  ^art, 

fo  ift  ber  @rab  be§  Spinnens  erreid^t,  (3u  ^art  barf  ber* 
felbe  nic^t  werben,  roeil  fonft  baS  ©eroebe  beim  Stbne^men  leidet 
jerbred^en  mürbe;  ift  er  ju  ftarf  gefod^t,  fo  gie§t  man  ein 

wenig  SBaffer  na(^  unb  fod^t  aufS  neue,  bis  er  obige  iUrobc 

befielt.)  iytun  wirb  ein  r unb  er,  glatter,  umgefe^rter  Zinnteller, 
eine  umgefe^rte  Zinnfd^üffel,  ober  ein  anbereS  metallenes  glattes 
©efdbirr,  baS  genau  bie  ©rö§e  ber  Kreme  ober  beS  KompotS, 
worüber  bie  ©oIbt)aube  fommen  foll,  ^at,  lei^t  mit  feinem  Oel 
überftric^en,  unb  aisbann  ber  unterbeS  etwas  abgefü^Ite  Zncfer 
mittels  eines  fiöffels  in  grüben  barübergejogen,  fo,  ba§  er  einem 
©ewebe  gleicht.  SBä|renb  ber  SIrbeit  barf  er  febod^  an  feinem 
falten  Ort  fte^en,  auch  nic^t  gu  warm  werben,  weil  beibeS  baS 
Spinnen  l^inbern  würbe,  ^ft  nad^  SoHenbung  ber  ®olbf)oube 
no(^  Zndfer  übrig,  fo  wirb  in  benfelben  eine  eingemachte,  juoor 
rein  abgewifc^te  ^einelaube  ober  ^irfc^e  getaud)t,  unb  fold^e 
mitten  auf  baS  ©ewebe  als  ^nopf  befeftigt.  ©ie  ©olbbaubc 
wirb  bernacb  forgfältig  abgenommen,  unb  über  bie  beftimmtc 
Kreme  ober  baS  Kompot  geftetlt;  im  fjall  fie  fid^  nid^t  gut  ab* 
nehmen  laffen  follte,  wirb  baS  ©efd^irr,  worauf  baS  ©efpinnft 
ift,  einen  SIugenblicE  über  bie  Söärme  gef)alten,  wo  bann  bie 
©oIbf)aube  fogleidt)  abgenommen  werben  fann.  (Sie^e  21  b* 
bilbung  bei  25aniIIe creme.)  — "Darf  nic^t  lang  cor 
©ebraud^  bereitet  werben,  weil  fie  beim  ^erumfteljen  erweichen 
würbe. 


2050.  SSanillcjucEci:. 

Um  ungefäl^r  fünfunbbrei^ig  Pfennig  25anit(e  wirb  im 
aJ?örfer  fein  tierfto§en,  unb  70—105  ©r.  (4—6  Sot)  Zucfer 
bajugegeben,  bieS  jufammen  nod^  fein  gefto§en,  burc^gefiebt, 
unb  ber  beim  Durc^fieben  gurücEgebliebene  Ziefer  nebft  einem 
weitern  StüdEd^en  Zucker  nochmals  gefto^en,  bamit  non  ber 
23aniIIe  nicl)ts  nerloren  ge^e.  — SBirb  in  einer  wo^Ioerfd^Ioffe* 
neu  blecEiernen  S3üdl)fe  ober  in  einem  ©lafe  gut  gugebunben 
aufbewa^rt. 
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S8om  Buöer. 


2051.  3i^roncnjurfcr. 

2052.  Drangcnjutfcr. 

Sine  gej'unbc  ober  Drange  roirb  an  140  ®r. 

(V4  ^funb)  3uc!er  abgerieben,  unb  ba§  an  ben  ^uefer  fic^ 
an^ängenbe  ©elbe  immer  forgfällig  auf  ein  SBIatt  Rapier  ab* 
gefd^abt.  <So  fä^rt  man  fort,  bis  bie  gan^e  (Senate  ber  Zitrone 
ober  Drange  am  ^uder  abgerieben,  unb  alles  ®elbe  roieber  ab* 
gefd^abt  ift.  ®er  abgefd^abte  3i^«ler  roirb  nun  in  baS  Rapier 
eingeroidEelt,  unb  an  einem  roarmen  Drt  getrodEnet,  bann  ganj 
fein  geflogen,  burd^gefiebt,  unb  nad§  iEir.  2050  aufberoa^rt, 

2053.  Drcngcnblütcpifcr. 

®ie  fanbierte  Drangenblüte  ift  beim  ^onbitor  ju  befommen. 
®er  Drangenblüte^udEer  mirb  bann  ganj  nad^  Dir.  2050 
bereitet. 


2054.  ©robauder. 

Slm  leic^teften  uerfertigt  man  biefen  mittels  groeier  ©iebe, 
eines  feinen  unb  eines  gröberen,  bod^  fann  man  aud^  einen 
üDuri^fd^Iag  unb  einen  ©d^aumloffel,  ber  etroaS  Heinere  Söd^er 
als  ber  'Durd^fd^Iag  uerroenben.  @S  roirb  nun 

befter  roei|er  f^^ti  gefto^en  unb  burd§  baS 

gröbere  (Sieb  gefiebt,  ber  gurüdgebliebene  bann  roieber  etroaS 
gefto^en  unb  roieber  fo  bur^gefiebt,  unb  biefeS  33erfabren  fo 
oft  roieber^olt,  bis  aller  ^i^der  gefto^en  unb  burdbgefiebt  ift, 
roo  man  i§n  |ernad^  in  bas  feinere  Sieb  nimmt  unb  roieber* 
l^olt  burd^fiebt.  ®er  im  Sieb  gurücfbleibenbe  ift  bann  ber 
©robgudEer.  @r  roirb  in  ©läfer  ober  Sd^ad^teln  eingefüllt,  unb 
mit  Rapier  überbunben  an  einem  trodEenen  Drt  aufberoa^rt.  — 
S3erroenbet  man  gum  Seftreuen  non  SadEroerf  unb  bei 
©infaffungen. 


SSerfii^icbcttc  ©lafuten. 

2055.  SBci^c  Bütfcrglafur.  Sfiri^glafur.  3itronciigInfur. 
210  ®r.  (12  Sot)  getrodEneter,  feingefto§ener  3uder  roirb 
burd^  ein  gang  feines  (Seibenfieb  in  eine  ^orgellanfd^üffel  ge* 


SSerfd^tebene  ©tayurcn. 
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fiebt,  unb  |icr  mit  einem  @itüei§  unb  einigen  Stropfen  ^itro* 
nenfaft  mittels  eines  neuen  ßodblöffeld^enS  eine  23iertel[tunbe 
nad^  einer  ©eite  fc^aumig  gerührt,  ©ollte  bie  @Iafur  gu 
bicE  fein,  fo  mu§  nod^  ein  roenig  ©imeig  barein.  @ie  foll 
fd^neeroeiB  ausfe^en,  unb  ganj  bidE  üom  Söffe!  laufen,  fo  ba| 
fie  bereits  fte^t.  SBirb  biefetbe  nidbt  fogleid^  oerbraud^t,  fo 
^ie^t  man  ein  ©tücE  Rapier  bur^’S  Sßaffer,  unb  legt  eS  bar» 
über,  bamit  fie  feine  Trufte  befomme. 

Slnmerlung.  ITm  Porten  ober  SSaed werfe  mit  ©lafur  ju  Oer* 
jieren,  bebient  man  fti^  gewöbniieb  größerer  ober  fleinerer  papierener 
Süten  (Sd^armü^el).  @ie  werben  auf  folgenbe  SBeife  oerfertigt:  9Jtan 
nimmt  entweber  einen  falben  Sogen,  ober  auch  etn  fleinereS,  länglicE)  brei* 
ober  oieredig  geftf)nittene§  @tüd  ftarfcS  ©d^reibpapier,  fafet  e§  an  einer 
(gde  mit  ben  f^ingem  ber  linfen  |>anb,  unb  bre^t  ben  übrigen  Seil  beSfelben 
ju  einer  natürlii^en  ®üte,  burd)  weld)e  man  fingerbreit  Oon  ber  ©pi^e  eine 
©tcdnabel  ftedt,  bamit  fie  jufammenl)ält.  hierein  gibt  man  nun  bie  gum 
©pri^en  beftimmte  ©lafur,  faltet,  bamit  foI(^e  nirgenbS  ^erauS  fann,  bie 
®üte  oben  gut  ju,  unb  nad)bem  man  bie  ©pi|(e  ber  festeren  mit  einer 
©c^eere  ein  wenig  gefüllt  f)at,  fpri^t  man  bie  ©lafur  bur^  bie  untere 
ficine  Oeffnung  nadb  eigenem  ©efd^mad  ober  nad^  3ci<^uung  auf  bie  3:orten 
ober  Sadwerte.  ©tatt  ber  ®üten  bringt  man  öfters  aud^  ®reffier» 
fpri^^en  in  SInwenbung. 

2056.  ffJotc  3utferglafur. 

;^n  t)or!)ergel^enbe  ©lafur  gebe  man,  ftatt  ^iti^D^en,  eben» 
fooiel  ©rbfelfaft  (97r.  1924),  ober  aud^  einige  tropfen  aufge» 
löste  ©odEfeniüe  (^r.  2153,  2154). 

2057.  ©cibc  Butfcrglofur, 

207an  gebe  in  bie  ©lafur  97r.  2055  fo  nie!  mit  roarmem 
ÜBaffer  aufgelöste  ©afranblüte , ba§  fie  eiue  fd^öne  gelbe 
^arbe  ^at. 

2058.  ©rünc  ButfcfOlßfur. 

3e^n  bis  ^roölf  ro^e  ßaffeeboljnen  werben  über  97ad^t  in 
jmei  oerflopfte  ©iroei^  gelegt,  unb  biefe  baburd!)  fd^ön  grün 
gefärbt.  ®ie  ©lafnr  roirb  Wn  nad^  97r.  2055  bereitet,  nur 
fommt  baS  norbefd^riebene  grüne  ©imei§  ftatt  beS  bort  be» 
merften  bagu.  — Äann  audb  in  anberer  SBeife  grün  gefärbt 
werben,  inbem  mau  ftatt  baS  ©iwei^  gu  färben,  etwas  ©pi* 
nattopfen  (37r.  2,137)  unter  bie  ©lafur  mengt. 

2059.  ©bocolabeglnfur. 

©inige  Sot  feine  ©^ocolabe  wirb  mit  wenigem  frifd^cn 
SBaffer  auf  fd^wad)em  f^euer  erweid^t,  bann  mit  l^albfooiel  gang 
feinem  3i^<Jer  rermifd^t,  unb  mit  bem  nötigen  ©iwei|  gur 
©lafur  gerührt. 
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9Serfd)iebene  ©lafuren. 

2060.  ©cfodjtc  (Söocolabeglafur. 

105  ®r.  (6  Sot)  geriebene  ef)DcoIabe  unb  210  ®r.  (12  Sot) 
feiner  ^ucEer  lüirb  mit  V*  Str.  (1  @d)oppen)  frifc^em  SBaffer 
angerü^rt,  unb  auf  fc^neHem  ^euer  unter  fortroä^renbem  iRü^ren 
fo  lang  getod^t/  6is  fi^  uon  ber  2Jiaffe,  raenn  man  ein  roenig  j 
aroifc^en  bie  fjinger  nimmt,  ein  fjaben  jieljen  läfet.  ^ernaef  | 
nimmt  man  biefelbe  oom  geuer,  reibt  mit  bem  Äodblöffel  an 
ber  «Seite  beä  ißfännc^enS  einigemal  bin  unb  ber,  raoburcb  ber  ' 
3u(fer  rubig  rairbl,  lä^t  bie  ©lafur  bann  etroag  abEüblen,  unb  i 
begießt  bamit  ba§  Sadroerf  ober  menbet  es  barin  um. 

2061.  ©elo^te  Butferglafur.  ' 

140  @r.  (8  Sot)  feiner  ^nder  mirb  mit  ein  paar  (£§=■ 
löffeln  SBaffer  begoffen,  unb  bie§  fo  lang  auf  fcbroadbeS  fjeuer  ; 
gefejt,  bis  ber  ^nder  gut  raarm  geroorben,  unb  an  ber  Seite  ! 
anfängt  ju  fcbmelaen,  roo  man  bie  (Slafur  bann  fofort  jum 
Ueberjieben  oon  vierten  ober  Eleinem  SBadroer!  oerbrauebt. 

2062.  ^unfibglofur. 

g^eingefiebter  3ncfer  mirb  mit  9ium  ober  Slra!  unb  etroaS 
^itronenfaft  ungerührt,  fo,  ba|  man  eS  mit  einem  SDiefferüber 
baS  S3acEmer!  ftreii^cn  fann. 

2063.  Süibuenglafur  auf  cuberc  3lrt.  i 

Soffcrglafur. 

2Wan  rührt  140  @r.  (8  Sot)  gang  fein  gefiebten  ^uefer  ' 
bei  erfterer  mit  3^t^on  enf  af  t,  bei  le^terer  mit  roenigem 
frifdhen  SB  aff  er  an,  fo  ba§  eS  eine  bidfliefeenbe  ©lafur  ; 
gibt,  roeldhe  man  eine  Stunbe  ftehen  lä&t,  unb  bann  na^ 

^r.  2061  oerroenbet. 

2064.  Draugcnblütetpafferglafur.  i 

93ier  bis  fedh^  @§Iöffel  Orangeblüteroaffer,  melcheS  man  j 
beim  ^onbitor  ober  in  ber  Slpothete  betommt,  mirb  in  eine 
^oraellanfchüffel  gethan,  unb  barein  fo  oiel  fein  mie  Staub  ge=> 
fto^ener  3uder  gerührt,  ba§  eS  einen  bünnflüffigen  Srei  hübet 

Slnmcrfung.  Sgemt  mit  btefen  ©lafuren  SEorten  imb  fonftige  58acf*  j 
iBerle  überftrid^en  ftnb,  trodnet  man  ftc,  mie  bereits  mehrfach  bemerft, 
fd^neU  in  abgefühltem  Dfen,  moburih  fie  einen  fdhönen  ®Ianj  befommen. 

Sn  feinem  galt  barf  aber  ber  0fcn  5U  mann  fein,  bn  fonft  bie  ®hocoIabc= 
glafur  rot  mirb,  unb  bie  anbern  ©lafuren  Slattcrn  merfen  unb  rauh 
merben. 


* 

J 


SSerjierungen  ber  ©c^üffeln. 
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a?ef5tevungen  öev  ©tfiüffeln. 

SSorbcnterlung.  ÜJZan  foKtc  nienialg  bie  oft  fo  ficinc  SKit^e 
oerbrie^en  loffen,  ba§  in  bcr  Siu^e  ^Bereitete  in  niöglidift  jievlidjem  unb 
gefänigem  3trrangement  ju  $ifd)  ä“  bringen.  (£§  rei^t  bic§  ben  Sfppetit 
ungemein,  unb  bie  3;ifd)genoffcn  werben  fd)on  jum  borau§  in  eine  ^eitere 
©timmung  oerfe^t.  Sine  |ia^tfad)e  in  biefer  33ejiel)ung  ift  ber  9tu§pu^ 
bet  © (Rüffeln,  hierüber  ift  aHerbing§  oieleS  f^on  bei  ben  jbetreffenben 
Äod^reje^jten  gefagt;  e§  foü  jebod)  nad)ftel)enb  bo8  I)iert)er  ®et)örige  nochmals 
jufammen  befpro^en  werben,  nanientlid)  für  fold^e  gölte,  wo  man  ein  ober 
ba§  anbere  ©erid^t  befonberS  t)übfc^  ben  ®iiften  oor  Slugen  bringen  mödjte. 

2065.  ^rons  öon  $RubeItcig. 

SJon  bret  ©igelb  ober  aud)  nur  üon  ©itrei^  roirb  ein 
fefter  9?ubelteig  gemailt  (5)tir.  17),  foI(i^er  in  einen  fd^mal 
^anbbreiten,  mejferrüdenbicfen,  nach  bem  Umfang  ber  ju  oer» 
gierenben  glatte  bemeffenen  (Streifen  auSgeroargelt,  unb  biefer 
oon  beiben  Seiten  glatt  giigefcbnitten,  fo,  ba§  er,  aufred^tgeftellt, 
5 ©tm.  (2  3oH)  fod)  ift.  ^^e^t  roirb  er  noct)maI§  auf  ba§ 
Sadbrett.  genommen,  mit  beliebigen  Ueinen  StuSfted^ern  auäge* 
ftod^en  (fief)e  Slbbilbung),  unb  auf  ein  SCuc^  jum  ^tbtrodnen 
gelegt;  bodb  barf  er  nid^t  ju  fe^r  trodnen  unb  mu§  fid^  no^ 
leidet  biegen  laffen,  rote  er  im  ©egenteil  aud)  nid^t  5u  roeid^ 
fein  barf,  inbem  er  fidt)  fonft  nii^t  aufftellen  lie^e.  Seim  Stuf* 
fteHen  beSfelben  um  bie  “ipiatte  ift  e§  gut,  roenn  man  eine  ju* 
fammengebattte  Seroiette  in  biefe  legt,  bamit  er  fic|  nid^t  ein* 
biegen  fann.  97un  beftreid^t  man  ben  fRanb  ber  guoor  ge* 
roarmten  glatte  foroie  ben  be§  Streifens  mit  ©iroei§,  bringt 
le^teren  bann  auf  bie  glatte,  brüdt  il^n  mit  bem  beftrid^enen 
0ianb  auf  beren  fRanb  feft  an,  fo  ba§  er  aufred^t  bafteljt,  unb 
flebt  beffen  gleid^faHs  mit  ©i  beftrid^ene  ©nben  genau  jufam* 
men,  roorauf  man  it)n  mehrere  Stunben,  ober  beffer  über  97ad^t, 
bei  Seite  ftellt,  bamit  er  ooHftönbig  trodne.  — hierin  roerben 
feinere  ©emüfe,  auc^  iRagoutS  angeridE)tet. 

2066.  Scrjiermig  bon  Slüttcr*  ober  Sutterteig. 

Son  mefferrüdenbid  auSgeroargeltem  Sutterteig  (S7r.  1394 
ober  1395)  roerben  mittels  bledberner  StuSftedber  Slümd^en, 
iRingtein,  ©reiede  2c.  auSgeftod^en  (fie^e  St  b b i I b u n g),  biefe  mit 
nerflopftem  ©i  beftridtjen,  in  etroaS  nbgefüt)Item  Ofen  Iid)tgelb 
gebaden,  unb  nun  forool^t  ron  ber  Seite  als  aud^  oon  unten 
ein  roenig  in  Sranbteig  (roeldtjen  man  bereitet,  inbem  man 
einen  ^od)Ioffet  2Rct)l  mit  fed^S  ©^löffeln  SÖaffer  glatt  anrü^rt 
unb  auf  bem  geucr  auffod)t)  getaud^t,  bamit  fic,  auf  ben  fRanb 
ber  glatte  geftettt,  t)ier  feftftel)en,  unb  ringsum  gut  pfammen* 

SlieM,  eintciicr  Äodibuc^.  10.  Jliifl.  44 
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I^altcn.  — ;^n  biefe  @infafjung  gibt  man  feine  ©ernüfe, 
foroie  iRagoutS.  9JZan  fann  übrigeng  bie  gebacfenen  Slüm» 
dien  2C.  auc§  o§ne  33ranbteig  oerroenben,  unb  [teilt  man  fie 
bann  im  i?ranj  ^roifc^en  bag  angeri(^tete  ©emüfe  ober  iftagout 
unb  ben  innern  9lanb  ber  ißlatte. 

2067.  JBersicrung  tum  ©cmmelfdicibcH  (ß^routoncn). 
©eftrige  «Semmeln  roerben  abgerieben  ober  abgefdiält,  unb 
in  l^albfingerbide  Sci^eiben  gefc^nitten,  roel(|e  man  in  ÜDreiede 
(fiefie  21  bb Übung),  ^albmonbe  ober  iHinglein  fdineibet  ober 
mit  einem  fd^arfen  ^ugftec^er  augftid^t,  unb  aug  ^ei§em  Sd^malj 
nid^t  gu  ^art  gelb  bädlt.  2)ian  Hebt  fie  bonn  nac^  noriger 
Stummer  mitteig  Sranbteig  ancinanber  unb  auf  bie  ißlatte, 
ober  ftedt  fie  im  ^ranj  in  bag  angeric^tete  ©emüfe  ober 
Olagout. 

2068.  ®rau5  bon  23Iütter=  ober  25utterteig. 
25erroenbet  mon  alg  ©infaffung  oon  Otagoutg.  — 35on 
mefferrüdenbid  auggeroargeltem  Sntterteig  (iJir.  1394  ober  1395) 
wirb  ein  5meifingerbreiter  Streifen  nad^  ber  ®rö§e  ber  ißlatte, 
für  roeld^e  bie  23er§ierung  beftimmt  ift,  abgefd^nitten,  folc^er 
ringförmig  auf  ein  S3adblec|  geftellt,  mit  oertlopftem  @i  be* 
ftri(^en,  unb  im  Ofen  gelb  gebaden,  Iiernad^  über  ben  Oianb 
ber  betreffenben  ißlatte  gelegt,  unb  bag  9?agout  barein  angeric^tet. 
(Sie^e  2lbb Übung.) 

2069.  Sersierung  bon  glcifc^fuls. 

S)ie  nod^  laue  Sul§  i)ir.  1325  rairb  in  eine  mit  flauem 
glatten  SBoben  oerfefiene  S(^üffel  ^alb  fingerliod^  gegoffen,  wenn 
fie  feft  beftanben  ift  in  33ierede  (fie^e  ^ b b i I b u n g),  ;^alb* 
monbe,  jDreiede  unb  anbere  fjiguren  auggeftod^en  ober  augge- 
fd^nitten,  unb  bag  beftimmte  ©erid^t  bann  bamit  eingefaßt.  — 
nur  bei  falten  ifJIatten  anroenbbar,  unb  fann  aud^  ge* 
färbt  roerben  (fie^e  9ir.  1325,  S(^Iu§).  — biefe  ©in* 
faffung  ^feiner  fein,  roie  3.  bei  iUtagonnaife  oon  ^ifdtien, 
©eflügel  2c.,  fo  gie^t  man  bie  Su4  auf  eine  gan^  flad^e  ißlatte 
nur  l^alb  fingerbid,  unb  ftid^t  folcb^/  nad^bem  fie  feft  beftanben 
ift,  mit  beliebigen  fleinen  fjörmd^en  aug. 

2070.  SJcrjicruug  bon  @icrn  mib  Orünem. 
^artgefod^te  ©ier  roerben  ber  Sänge  nad^  in  oier  Sd^ni|e 
gefdiinitten  ober  überjroerdb  in  groeimefferrüdenbide  Sdlieiben, 
fol^e  bonn  aufrecht  um  bag  betreffenbe  ©erid)t  geftellt,  unb 
jroifdfien  je  groeien  ein  gefpalteneg  ^er^dlien  oon  feftem  Sopf* 
falat  ober  in  beffen  ©rmangelung  ein  beliebigeg  ©rüneg  ange» 
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bracht,  (©iel^e  Stbbilbung.)  — ®iejc  SSerjicrung  tft  bei 
Ü^agonnaife  t)ou  ober  ©eflügel,  überhaupt  nur  bei  falten 
©eric^ten  anioenbbar. 

2071.  Serjicrmtg  üon  gelben,  toei^en  unb  roten  Otüben  unb 

Kartoffeln. 

3)ie  n)eic^ge!od)ten  9tüben  unb  Kartoffeln  werben  abge* 
fd)ält,  in  glei^bide  33Iättcficu  geftf)nitten,  unb  biefe  mit  einem 
fleinen  2lu§fted)er  ju  oerfd)iebenen  Figuren  ober  ln  runbe 
©d)eiben  au§geftod)en.  ®ann  oerflopft  man  @ffig,  Oel  unb 
©alj  gut  mitfammen,  gie^t  fold^eä  über  ba§  ^uögeftod)ene, 
lägt  Ie|tere§  eine  ©tunbe  ftegen,  unb  belegt  nun  l;iermit  ben 
9tanb  ber  gu  oergierenben  glatte,  ober  fagt  ba§  auf  fie  3lnge= 
richtete  bamit  ein.  (©iege  Slbbilbung.)  — Ebenfalls  nur 
bei  falten  ®erid)ten  oermeubbar.  — ®ie  roten  Stuben  mug 
man  gierbei  für  fidg  apart  gerric^ten,  ba  fie,  unter  baS 
anbere  gemengt,  biefes  fofort  färben  mürben. 

Stntnerlung.  foll  ^icr  nur  noct)  bemerft  werben,  bag  glatten 
mit  talten  Sßei^Ifpetfen  unb  Eompoten  am  pbfi^eften  mit  au§gcfto(^cnen 
Dbftgeleen  unb  eingemachten  gfrüd)ten  nerjiert  werben.  — 58ei  nielen  anbem 
Schügeln,  h“updä^Iid)  um  bie  SeffertteEer,  bringt  man  in  neuerer  geit 
gern  frifche§  Saub=  unb  Slattwer!  al§  SBergierung  an,  wie  (£pt)eu,  3Bcin= 
blntter  u.  bgl.,  wa§  fi^  immer  fegr  gut  unb  freunblich  mad)t. 


SSom  Slnöbeinen. 

2072.  5tuSbcincii  bc§  3fnbiam§. 

3)kn  lege  beu  rein  gepu|ten  ^nbian,  fo  lang  er  nod) 
marm  ift,  auf  bie  Sruft,  burd)f(^neibe  bie  |)aut  auf  bem  Stüden 
genau  in  ber  SDtittc  oom  ^alfe  bis  gum  ^Bürgel  geruiiter  unb 
bis  auf  baS  (Serippc,  unb  löfe  folcge  bann  nebft  bem  fjleifd)  fo 
genau  als  möglich  oom  Gerippe  ab,  wobei  man  namentlid)  beim 
^uSlöfen  beS  SruftbeinS  fegr  forgfältig  oerfagreu  mug,  bag 
fein  Sod)  in  bie  ^aut  gefi^nittten  wirb,  ba  baS  Sruftbein  blog 
mit  |)aut  bebedt  ift.  9iuu  beine  man  f^Iügel  unb  ©dglegel 
aus,  inbem  man,  unter  97acggilfe  eines  fegarfeu  SltefferdgenS, 
baS  ^leifcg  bis  gum  erften  ©elenf,  jebod)  ogue  bie  |)aut  gu 
befegäbigen,  äurüdbrängt,  brege  fobann  baS  ißein  ab,  unb  bur^* 
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fd)iteibc  bie  ©e^ne.  Sßenn  bcr  Äopf  am  bleibt,  fi^ncibe 

man  ben  ^al§  big  an  ben  Äopf  ^eraug,  fo  ba§  legterer  nur 
an  ber  |>aut  l^ängt.  ÜDie  ^üBe  roerben  nor  bem  Stugbeinen 
am  Änie  abgetanen.  ! 

SInmcrIung.  Stuf  biefe  Sltt  wirb  altes  ©cflügel  auSgebcint.  ' 

bcm  StuSbcinen  ntub  baS  reine  ©ertppe  baliegen,  unb  altes  §Ieif^  an  ber 
jpaut  bättfien.  SBcim  gafan,  bcm  Stucrbabn,  bem  Slebbubnunb 
bcr  ®(bncpfe  fct)ncibet  man  ben  nod)  fcbön  beficbcrtcn  i?opf  am  i>alfe  ob, 
unb  fe^t  ibn  uor  bem  Stuf  tragen,  an  ein  mit  einer  ißopicrmanfcbette  bcr*  i 
[ebenes  ©piebdben  geftedt,  bem  betreffcnben  Oeflügcl  wicber  auf.  ; 

2073.  3lugbcincn  bcö  ©tBtucingfobfcö. 

©er  rein  gepulte  ©dbmeingfopf  mirb  auf  bie  |)irnfc^ale 
gelegt,  unten  bei  ber  Äinnlabe  nom  ^alfe  nac^  bem  9tiiffel  t)in 
genau  in  ber  aJlitte  aufgefcbnilten,  unb  runb  um  fein  ^nocben^ 
geftett  bebutfam,  fo  baB  eg  fein  £od)  gibt,  loggelögt.  Sei  ber 
©tirn,  roo  bie  ^aut  ganj  flad)  auf  bem  ^uo^en  liegt,  muB  • 
beim  Slblöfen  berfelben  mit  einem  feinen  OJiefferdben  nacbgebolfen 
merben,  bamit  fein  Sodb  entftebe;  foHte  eg  trobbem  eineg  geben, 
fo  muB  man  fold^eg,  beoor  ber  ^opf  gefüllt  mirb,  junäben.  ®ag 
an  ben  Änocben  nocb  befinblicbe  f^leifcb  roirb  abgelegt,  unb 
jur  fjarce  nerroenbet.  ' : 

Stnmcrtung.  ^i^gteidicr  SBcife werben  bcr SBilbfcbw eins fopf unb  ! 
ber  Ä a I b S 1 0 p f auSgebeint.  : 

2074.  5luSbeinen  ber  talbgbruft. 

@g  roerben  bie  Stippen  unter  ben  Knorpeln  quer  über»  i 
fdbnitten,  nnb  mit  einem  fpi^igen  üTfeffer  bie  |)aut  über  erfteren  i 
ber  Sänge  nach  burdb9ef<^i^ilten,  roorauf  man  bie  Sruft  auf  bag 
@nbe  ber  Ofippen  fteUt,  bie  Sruftfnorpeln  rücfroärtgbrürft , unb  ! 
bie  Sffippen,  roeldbe  fid)  non  felbft  Beraugf (Rieben,  oollenbg  Beraug*  | 
jieBt.  ^iDann  roirb  bie  Sruft,  nämlic^  ber  fogenannte  J)ectel,  ‘ 

jroifcBen  ben  stippen  unb  bem  biden  ^leifd^igen  ber  Sänge  j 

nad)  burd)gelögt,  unb  mit  ber  |)anb  berart  na^geBolfen,  baB  : 
eine  roeite  Oeffnung  unb  |)öl)lung  entfielet,  in  roeld^e  i 

bie  fjütle  fommt.  j 

2075.  ^ugbcincit  beg  talbgfcfilcgelg.  ‘ 

'I)er  ©d^legel  roirb  groifdien  bem  untern  ©to^en  (ber  fo»  ; 
genannten  2?uB)  ber  Sänge  nad)  aufgefcBnitten , bag  9?otjr6ein 
big  gum  erften  ©elenf  auggelögt,  bag^nie  abgcljauen,  unb  Bnnb» 
breit  bag  g^leifd)  nom  ^ol)rbein  runbum  abgefi^nitten.  ©o 
Bergeric^tet  fann  er  gefüllt,  ober  auf  jebe  beliebige  anberc  2lrt 
gubereitet  roerben. 
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2076.  glammteren,  Söriiljen,  ?(iiSncI)ntcn  mib  2)refficrcn 

beS  ©cflügclö  im  oUgemcmcu. 

SCßenn  man  bag  ©eflügel  nic^t  brü^t,  fonbern  gleid^  roarm 
rupft,  tüirb  ber  no(^  baran  befinblt^e  f^Iaum  unter  beftän* 
btgem  ®ret)en  beS  ©eflügelg  über  t)eQem  f^euer  non  @lro^, 
©pänen  ober  Rapier,  ober  mit  ©pirituS,  raelct)en  man  in  einen 
alten STeller  gie^t  unb  angünbet,  non  afleu ©eiten  abgebrannt 
(abgefengt,  flammiert),  bod^  barf  bie  ^aut  babei  ni^t  fd^roarj 
werben,  man  bag  ©eflügel  brüllen,  fo  roirft  man 

fold^eg  gleid)  nac^  bem  3(bftedben  in  falteg  Sffiaffer,  nimmt  eg 
nad)  einiger  3eit  roieber  taucht  eg  in  foct)enb 

SBaffer,  roenbet  eg  non  allen  ©eiten  barin  um,  unb  legt  eg 
^ernac^  auf  ein  SBrett,  roo  man  mit  ber  |>anb  bie  fiebern  ab^ 
ftreif t.  S3ei  j u n g e m ® e f I ü g e I ift  Ijauptf äc^Iicb  ^u  inerten,  ba§ 
man  eg  na(^  bem  Sintauc^en  in’g  fod^enbe  SBaffer  augenbIicE= 
li^  roieber  |eraugne!^men  mu§,  ba  fidb  fonft  nebft  ben  fiebern 
aud)  bie  feine  §aut  ablöfen  roürbe.  sSie  g^üfee  l)ült  man  über 
©lut  ober  in  fod^enbeg  SBaffer,  nimmt  fie  fobann  in  ein  SCud^, 
unb  ftreift  bie  §aut  baron  ab.  © ä n f e unb  ©Uten  werben,  no(| 
warm,  trotfen  gerupft,  nad^ti^r  meifteng  gebrüllt  ober  auc^  abgefeugt, 
ober  fie  werben,  nac^bem  fie  gerupft  finb,  mit  etwag  feinoer* 
tlopftem  ^ed;  beftreut,  algbann  gebrüllt,  unb  nun  mit  ber  ^anb 
barübergefabren,  wobei  3^ebern  unb  fjlaum  gut  abgeben. 
2: a u b e n rupft  man  immer.  SÖSilbeg  ©eflügel  barf  man  nie 
brüben,  weil,  eg  baburcb  ju  üiel  non  feinem  SBilbgefdbmacE  ner» 
Heren  würbe;  eg  wirb  troden  gerupft  unb  abgefengt.  — Senn 
bag  ©eflügel  rein  gepu|t  ift,  wirb  eg  auf  folgenbe  Seife  aug= 
genommen:  2)lan  legt  eg  auf  bie  IBruft,  fpannt  bie  ^aut 
am  |)alfe  an,  fcbneibct  biefelbe  ber  Sänge  na(^  über  ben  ganzen 
|)alg  auf,  lögt  bann  ^ropf  unb  ©urgel  bebutfam  b^iaug, 
icbneibet  le^tere  an  bem  tropfe  ab,  unb  ftidbt  bie  Singen  aug. 
91un  wirb  am  ^alfe  mit  bem  ^^^Q^finger  in  ben  Körper  ge* 
fahren  unb  ^lerj  unb  Seber  abgebrebt,  algbann  unten  am 
Sürgel  ein  Heiner  Ouerf(^nitt  gemadb^r  ©ingeroeibe  forg* 
faltig  b^rauggejogen,  ber  genau  am  fWing  abgefdbnittene  Slfter* 
barm  entfernt,  bag  ©eflügel  auggewaf^en  unb  abgetrodfnet, 
ber  3J?agen  in  ber  SOSitte  gefpalten  unb,  nadbbem  bie  innere 
gelbe  |)aut  b^tauggejogen,  gleidbfallg  auggewafdben,  bie  ©alle 
forgfältig  non  ber  Seber  gelegt,  unb  le^tere  nebft  bem  fierj 
geroafdben  unb  gu  bem  SUiagen  gelegt.  — 2)reffieren:  331an 
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löst  mit  bem  Zeigefinger  baS  Sruftfteifc^  auf  beiben  ©eiten 
üom  Sruftbein,  unb  brüdt  auf  jeber  ©eite  bie  ^älfte  beS  in 
fleinere  @tüdd)en  qef(^nittenen  ÜKagenS,  ^ergenS  unb  ber  Seber 
groifeben  f^leifd)  unb  SBruftbein.  ®ie  ^lügel  roerben  rüdroärtS* 
gef^ränft,  foroie  bie  f^üfee,  Don  benen  man  gnoor  bie  flauen 
abgebadt  bnt/  bie  ©d)legel  gegen  ben  Seib  gurüdgef^oben  unb 
mit  einem  böigernen  ©pie§(ben  befestigt,  bie  ^ü^e  gegen  ben 
Seib  mit  S3inbfaben  gebunben,  ber  ^opf  rüdroärts  unter  bie 
^lügel  gegogen  unb  gleii^bfallS  mit  ©pießeben  an  ber  S3ru|t  be- 
feftigt.  ©ieS  ift  bie  einfaebfte  unb  geroöbniicbfte  3Irt  beS  “Dref* 
fierenS  nom  ^ubn.  @S  roirb  fo  and)  ber  ^nbian  breffiert, 
nur  ftedt  man  biefem  SO'iagen,  |>erg  unb  ßeber  niibt  in  bie  Stuft, 
fonbern  nerroenbet  fie  gut  f^^arce  ober  gibt  fie  roeid^gefoebt  unb 
uerfdbnitten  in  bie  ©uppe. 

2077.  2)refftcrcn  bc8  ^ubn§  auf  anbere  5Irt. 

97a(bbem  baS  |)ubn  roie  oben  bergeriebtet  unb  auSgenom* 
men,  roirb  eS  auf  beu  Otüden  gelegt,  mit  ben  beiben  Z^ig^ 
fingern  gu  ber  obern  unb  untern  Oeffnung  bineingefabren,  nun 
mit  ben  Räumen  baS  Sruftbein  eingebrüdt  unb  bann  forg= 
faltig  uon  innen  berauSgelöSt.  ®aS  |)ubn  roirb  nun  auSge* 
roaf^en  unb  abgetrodnet,  bie  ©cbenfel  gegen  bie  Stuft  gurüd* 
gef(boben,  unb  in  biefer  Sage  beibe  mit  einem  ©piefedben  be* 
feftigt,  rooburdb  bie  Stuft  erböbt  roirb,  alsbann  ber  J?opf  rud* 
roärtSgegogen  unb  an  bem  but(b  bie  ©cbentel  geftedten  ©pie^dben 
in  biefer  Sage  erbalten,  bie  fjiügel  gefebränft,  unb  roäbrenb 
beS  ©dbräufenS  non  ber  einen  ©eite  ber  3)?agen  unb  non  ber 
anbern  bie  Seber  bagroifdbengeftedEl , roaS  gang  feft  beiten  mu^. 
ü)ic  f^ü§e  bflfJt  man  gur  ^ülfte  ab,  unb  biubet  fie  fobatin  an 
ben  Sürgel  an.  (©iebe  Stbbilbung.) 

2078.  2)rcfftercn  bcS  §ubn§  auf  brüte  ^rt. 

;^ft  baS  gerupfte  unb  auSgenommene  ^ubn  rein  auSge* 
roafdben,  fo  f(bneibet  man  b’en  ^alS  famt  bem  ^opf  roeg, 
unb  löst  nach  notiger  97ummcr  baS  Sruftbein  b^rauS.  'Dlun 
roerben  bie  ©dblegel  gegen  bie  Sruft  gurüdgefeboben,  unb  mit* 
telS  einer  ©reffiernabel  bur(b  ben  fleif(bigen  5£eil  über  bem 
©d)en!elbein  ein  Sinbfaben  gegogen,  berart,  bab  man  auf 
ber  anbern  ©eite  an  gleicher  ©teile  b^^auSfommt,  alsbann 
baumenbreit  roeiter  unten  unter  bem  Sein  nochmals  burd)ge* 
fto^en,  auf  ber  anbern  ©eite  glcid)fatls  auf  bcrfelben  ©teile 
berauSgefabreu , unb  je^t  ber  Sinbfaben  feft  augegogen  unb 
gufammengebunben , bafi  bie  Sruft  fidb  recht  berauSbebt.  ®ic 
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^lügel  roerben  gefc^ränft,  unb  an  ben  ^ü§en  bie  flauen  ab* 
ge^arft. 

2079.  2)rcfficren  bcr  2:aubcn. 

S5aS  ©re^ficren  gefc^ie^t  gang  nach  noriger  97ummer.  |)in* 
ficbtlicb  ber  ju  fülle nben  5Cauben  ift  ju  bemerfen,  ba|  fic 
crft,  nac^bem  fte  gefüllt  finb,  brcffiert  toerben. 

2080.  2)rcfftcren  bcr  @anö  unb  6ntc, 

Sßenn  ®an§  ober  @nte  na(^  9?r.  2076  gerupft,  gebrüht 
unb  ausgenommen,  roirb  fie  auSgeroafi^en  unb  abgetrocfnet,  ber 
^alS  genau  an  ber  Sruft  abgel)auen,  ebenfo  bie  ^lügel  am 
erften  ©elenf,  unb  bie  fjü^e  am  Änie  abgef(^nitten.  2Bäl)renb 
man  bann  baS  SCier  mit  ber  Unten  |)anb  feft^ölt,  fd)iebt  man 
mit  ber  reiften  bie  ©(Rentei  gegen  ben  £eib  hinauf,  unb  burc^* 
ftid^t  biefelben  fogleicb  mit  einem  $ol3fpie§c^en,  bamit  fo  ®anS 
ober  @nte  f(^ön  ooü  baliegt,  S)ie  roerben  no(^  oon  unten 
an  ben  Siirjel  angebunben.  (©ie^e  21b bil bung.)  — 207an 
fann  l^ierbei  aud)  nad)  Einleitung  oon  97r.  2078  eine  J)reffier* 
nobel  in  Elntoenbung  bringen. 

2081.  2)rcfficrcn  bcS  EtuerljanS,  gafonö  unb  fReb^ul^nö. 

®er  33ogeI  roirb  gerupft  bis  an  ben  abjufd)neibenben 
fd)ön  befieberten  ßopf,  flammiert,  ausgenommen,  unb  ganj  nad^ 
2?r.  2078  breffiert,  bod)  o^ne  baS  Sruftbein  tierauS^ulöfen.  iBor 
bem  Etuftragen  fe|t  man  il)m  mittels  eines  ©pie^c^enS,  an  baS 
eine  ißapiermanfc^ette  (97r.  2161)  gejtedt  ift,  ben  befieberten 
ßopf  roieber  auf.  (©iet)e  Elb b Übung.) 

2082.  2)rcfficrcn  bcr  ©djncfjfc. 

97odbbem  bie  ©d^nepfe  nad^  37r.  2076  gerupft,  flammiert 
unb  ausgenommen  ift,  roerben  bie  Etugen  auSgeftodben , bie 
f^lügel  gefdt)räntt,  an  ben  3^ü|en  bie  flauen  abgefd^nitten,  bie 
©dt)en!el  nadb  ber  Sruft  gurüdgef(^oben  unb  am  biden  2:eil 
mit  bem  langen  ©d^nabel  burd)geftod)en,  rooburd^  fic|  jugleid^ 
bie  S3ruft  ert)o^t,  unb  bie  rüdroärts  jufammengebogen 
unb  ineinanbergeftedt,  fo  ba^  fie  roie  eine  ®abel  auSfet)en. 
(©iel^e  EI bb Übung.) 

2083.  2)rcfficrcn  bcr  Srommctgbögcl,  löcrdjcu  unb  Eöoi^tcln. 

(SS  roerben  bie  Äöpfe  unb  g^lügel  abgef^nitten,  bie  flauen 
an  ben  fjüfeen  etroaS  geftupt,  le^terc  einroörtSgefd^ränft  unb 
ineinanbergefc^oben.  — Oft  bleiben  aud^  bie  töpfd^en  bar  an. 
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Älsbann  roirb  ber  ^als  gefc^ränft  unb  ber  ©d^nabel  in  btc 
93ruft  geftedt.  | 

2084.  2)rcfftcrcn  ber  gifdje.  i 

®er  roirb  gefd^uppt,  man  fe^t  nämlid^  ein  fc^arfeS 
St/Jefter  unten  am  <Sc|roanä  groifc^en  ben  ©c^uppen  ein  unb  j 
fd^abt  leitete  rein  roeg,  roorauf  ber  ^ifd^  unten  aufgefc^nitten, 
ausgenommen,  auSgeroaje^en  unb  gefrümmt  roirb,  jo  ba§  er 
eine.i  iRing  bilbet.  iRun  roirb  mit  einer  ©reffiernabel,  roorin 
Sinbfaben  ift,  burd^  ben  topf  unb  ben  ©c^roanji  geftod)en,  unb  • 

babei  ber  Sinbfaben  gufammengejogeu  unb  gefnüpft.  (Siebe  j 

Slbbilbung.)  |)at  man  feine  Dreffiernabet,  jo  tt)ut  bcnjelben  i 

®ienjt  ein  fein  gugefpi|teS  ^ölädt)en.  — f^ifd^e,  roeldje  gefpidt  ; 

roerben,  mub  man  abrafieren,  b.  roirb  mit  einem  ;] 

fc^arfen  2Reffer  juerft  bie  ^aut  etroaS  abgelöst,  foldbe  aisbann  , 

feftge§alten , baS  OReffer  gegen  fidt)  gezogen,  unb  babur(^  bie 
^aut  rooHenbS  abgeloSt,  roorauf  man  fie  abfdbneibet. 

2085.  2)rcfficrcn  ber  junt  85adcn.  i 

SBenn  bie  fjoretle  gepugt  unb  auSgeroafeben  ift,  roirb  fie  j 

mit  einem  guten  SReffer  bur^  ben  Seib  genau  am  ®rat  buröb*  • 

gefdbnitten,  bod)  fo,  ba^  topf  unb  Sdbroanj  ganj  bleiben,  j 

roorauf  man  fie  in  ber  SIrt  umroenbet,  ba^  ein  geteilter  Ring  j 

entftebt.  (Siebe  iSbbilbung.)  1 


2086. 

asoni  ©4)t(lett. 

3roed  beS  SpidenS  ift,  einer  Sadbe  ein  bübfdbereS  3IuS= 
feben  ju  geben,  unb  baS  ^leifdb  faftiger  unb  rooblfdbmedenber 
ju  madben.  Um  jroedentfprecbenb  gu  fpiden,  bebarf  man  einer 
Spidnabel  uon  fOieffing  ober  Stab!,  unb  fdbönen  meinen  ge= 
röudberten  SpedS,  ber  etroaS  gab  fein  foH,  bamit  er  beim 
®urdbäieben  burdb  baS  f^Ieifdb  ni(^t  ^errei^e.  :(5ft  er  breifinger* 
breit  in  beliebiger  Sönge  abgefdbnitten/  bann  ma^t  man  in  ibn 
mit  einem  fdbarfen,  bünnen  3Reffer,  ber  Sänge  nadb,  in  en 
fpre^enber  ©ntfernung  oon  einanber  jroeimefferrüdentiefe  ©in* 
fdbnitte,  fe|t  bas  ÜReffer  nun  am  einen  ©nbe  bcS  SpedS  fo 
tief  an,  als  bie  ©infdbnitte  finb,  unb  fährt  mit  bemfelbem  burdb 


Vi 


3Som  ©piden. 
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ben  ganzen  fo  ba^  man  gleic^bide  längliche  ©treifc^en 

berunterbtingt,  weldie  fic^  in  bie  ©piduabel  ein|(^ieben  lafjcn. 
!I)ie)e  ÜRanipuIation  loirb  fo  oft  n)iebert)oIt,  bis  ber  ©ped  bis 
auf  bie  ©ebroarte  oerfcbiütten  ift,  roo  man  it)n  bann  mit  ©al§ 
überftreut  uub  oermengt,  roaS  beroirft,  ba§  er  feft  bleibt.  3tuf 
einem  ju  fpidenben  großem  ©tüd  3-  einem 

^irfcl),  iKet)  2C.,  roerben  nun  mit  einem  SJieffer  brei  geraöe 
ßinien  gezogen,  ober  gleid)fam  oorgejeiebnet,  jroifeben  roeicben 
man  jroei  iReiben  ©pecE  burd)5iebt,  unb  auf  biefe  3lrt  baS 
ganje  ©tüc!  fpidt.  S3ei  ^afanen,  ^albSmiljblein , jungen 
|)afen  u.  f.  ro.  mub  ber  ©pecE  feiner  unb  fcbmäler  gef(^nitten 
roerben,  unb  ift  bann  aud)  eine  feinere  ©pidnabel  nötig, 
(©iebe  2Eb  bi Ibung.) 


ä?om  9läud)evn  unb  (S-inpölelu. 

2087.  ©cräudjcrtes  g-Icifd).  fRaiubflcifd). 

®aS  einäufaljenbe  O^Ieifcb  mub  oor  allem  frif(b  gefi^Iacbtet 
unb  oöllig  auSgeEüblt  fein.  3Ran  reibt  eS  oon  allen  ©eiten 
mit  ©alj  unb  etroaS  ©alpeter  gut  ein,  unb  red)net  babei  auf 
28  Silo  (50  fpfunb)  fjleifcb  2Vi  Silo  (4  fpfunb)  ©al§  uub 
105  ®r.  (6  Sot)  ©alpeter.  5Run  roirb  ber  93oben  beS  ©e- 
f^irrS,  roorein  baS  g^leifd)  Eommt,  mit  ©alj  beftreut,  baS  fjleifd) 
bann  biebt  bareingelegt,  fo  bab  basroifeben  fein  leerer  iRaum 
bleibt  (ju  roelcbem  ^^ed  man  bie  großen  ©tüde  immer  unten» 
bin  legt  unb  mit  ben  Eieinern  bie  leeren  ^roifcbenräume  aus» 
füllt),  unb  bernacb  baS  ©anje  mit  ©al^  beftreut,  mit  ^Brettern 
bebedt  unb  gut  befebroert.  9^ad)  einigen  Stagen  roirb  na(^ge» 
feben,  ob  baS  fjleifcb  Srübe  gezogen  b^t;  ift  bieS  nicht  ber 
fjall,  fo  roirb  oon  2 fitr.  (2  -^7ab)  Gaffer  unb  560  ©r. 
(1  fßfunb)  ©alj  ein  ©aljiooffer  gefodbt,  foldieS  ganj  erfaltet 
über  baS  f^leif^  gegoffen,  unb  festeres  noch  ntebr  befebroert, 
benn  eS  mu|  oon  feiner  ©rübe  überbedt  fein  unb  barf  burcb= 
aus  nicht  troden  liegen.  ©in  ©ebinfen  oon  7 — 9 Silo 

(12 — 16  fßfunb)  ©ebroere  ober  ein  SruftEern  braucht  oier 
SBoeben  er  gehörig  burebfaljen  ift,  größere  ©tüde 

no^  länger;  Eieine  finb  in  jebn  bis  jroölf  Stagen  febon  gut. 
©onte  baS  g^Ieifcb  länger  in  feiner  ISrübe  liegen  müffen,  als 
notroenbig  ift,  fo  muh  beim  Soeben  baS  Sßaffer  einmal  abge< 
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goffen  unb  tnit  frifc^em  erje^t  roerben,  um  bem  jeine 

gu  gro^e  ©c^ärje  311  benei)men.  93eim  ©injaräen  jtreuen  manche 
aud^  uerjd)iebene  dleroür§c,  rate  Sorbeerblätter,  SI)gmian, 
beln,  ÄnobIau(^,  i^Jelfen,  iPfejfer  unb  9Bac^t)oIberbeeren  bagroi« 
jd^en,  mag  jebod^  uid^t  febr  ratjam  ijt,  ba  baS  j^Icijd^  baburcb 
groar  einen  angenebmen  ®ej(^madE  eti)ält,  bie  93rübe  aber  leidet 
nerbirbt.  "©ag  gum  iRäudjern  bejtimmte  j^Ieijd)  mirb  algbann 
aug  bet  93rüt)C  genommen,  mit  ftartem  Sinbfaben  burdb^ogen, 
unb  im  geroöbniidben  ^amin  ober  in  einer  bagn  bejtimmten 
iRaudbfammer  ni(^t  jn  nat)e  aneinanber  anjgebängt.  ®er  befte 
iRaudb  ijt  ber  non  5föadbt)oIberreig.  kleinere  ©tüde  bilrjen  nii^t 
länger  alg  oier  big  fünf  Sage  im  9?andb  bangen.  @in  mittels 
großer  ©dbinfen  ijt  in  groei  big  brei  9Bodben  jertig,  roenn  un* 
unterbrodben  geräudbert  mirb;  er  joH  bann  etroag  fejt  jein.  — 
Dag  geräudberte  j^Ieijdb  fann  man  in  ^oljajdbe  jtedEen,  ober 
an  einem  trodtenen  Orte  anjbängen.  — ^an  büte  ficb  oor  5 u 
jtarfem  9tän(^ern;  eg  mirb  baburdb  bag  jjleijcb  raub,  unb  ' 
befommt  einen  unangenebmen  93eige jdbmad. 

2088.  jpölclftcijib.  ©alajlcijib. 

^ierjn  bient  jebeg  beliebige  ©tiidE  Odbjenjteijdb,  bann 
unb  @d)tr»einefleijdb,  roeli^’  legtereg  man  nach  belieben  abjetten  . 
fann.  ^£feg  mu^  gang  rein  unb  jrijdb,  jebodb  noHig  erfaltet 
jein.  Dag  jjleij(^  wirb  raie  norigeg  mit  ®alj  unb  roenigem  ■ 
©alpeter,  audb  feinucrroiegten  Sträutern,  alg  Sorbeerblättern, 
©albei,  abgejtreijtem  SKapran,  Dbgmian,  93ajüifnm,  3'^^onen-  ’ 
fraut,  ^toiebeln,  ÄnobIau(^,  iltelfen,  ^jejjer  unb  9Ba(^bo'^ber=' 
beeren,  oon  allen  ©eiten  eingerieben,  bann  bidbt  in  ein  ©ej^irr 
eingelegt,  mit  ©al5  bejtreut,  bejdbroert,  unb  im  raeitern  nadb 
noriger  iRummer  bebanbelt,  bodb  mu|  man  eg  alle  groei  Dage 
umfebren.  ;^jt  eg  gehörig  burdbjaljen,  jo  mirb  eg  aug  ber 
33rübe  genommen,  in  SBajjer,  roorein  man  geroobnlidb  ein  ©lag  ; 
©jjig  gie§t,  abgefodbt,  unb  roarm  ober  falt  jeroiert. 

2089.  ^öfelfleijib  auf  nnbere  Slrt. 

9lnj  333/5  tilo  (60  jßjunb)  glei  jdb  mirb  2^6  (5  j{3junb) 

©alj,  roorein  18  ®r.  (1  Sot)  jeinjerjtobener  ©alpeter  gemengt  • 
ijt,  eine  ^anbooU  abgejtreijter  9?ogmarin,  ebenjooiel  Sorbeer* 
Blätter  unb  35  ®r.  (2  Sot)  gejtobene  iltelten  gerechnet.  9ta^» 
bem  bag  g^Ieijdb  mit  biejcm  ©üI^  gut  eingerieben,  roirb  eg  in 
eine  (©tanbe,  bie  am  Soben  mit  einem  biirdb  einen 
jdbliehbaren  Sodbe  oerjeben  ijt,  eingelegt,  unb  jroijdben  jebe  Sage 
g^Iei jd)  etroag  ©eroilrj  unb  oon  ben  Kräutern  cingejtreut,  bag ' 
©anje  mit  einem  pajjenben  DecJel  bebecft,  unb  gut  bejd) roert.  * 

k 
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®ie  93rü^c,  rocld^c  hierbei  am  ©oben  fammelt,  ^apft  man 
oon  Stag  ju  STag  ab,  unb  gie§t  fie  raieber  über  ba§ 
c«  habet  roenigftenS  alle  jroei  Stage  umroenbenb.  SDen  hierbei 
abgenommenen  beft^roerten  SDecfel  betft  man  immer  forgfältig 
roieber  barauf.  'ilfadb  nieräel)n  Stagen  bis  brei  SBot^en  finb 
bie  Heineren  ©tüde  gut,  aflenfaKS  babei  befinblicbe  ©c^infen 
braiiAen  oier  SBocben.  @eräu(^ett  roirb  baS  ^leifc^  bann  roie 
jebeS  anbere  iRauc^fleifd^. 

2090.  ©t|ü)cinSfnöcl)Ic  in  ©atjlnfc. 

SDie  bicEen  STeile  ber  ^ü§e,  bann  bie  O^ren,  bcr  iftüffel, 
ober  beffer  ber  gange  ^opf,  roirb  in  ©tücE^en  oerI)auen,  unb 
je  3%  ^ilo  (6  ^funb)  Änod^Ie  mit  280  ®r.  (Va  ^funb)  ©alg  unb 
18  ®r.  (l  Sot)  ©alpeter  eingerieben.  9^un  legt  man  bie^nöc^Ic 
bid)t  in  ein  @efd)irr  ein,  inbem  man  Lorbeerblätter,  Pfeffer, 
hielten  unb  etroaS  Änoblauc^  bagroifi^engibt , unb  oerroai)rt  fie, 
gut  bef(^roert,  fec^S  bis  ad)t  Stage  an  einem  füllen  Ort,  unter 
biefer  fie  öfters  umfe^renb.  — ©inb  befonberS,  in  SBaffer 
abgefoc^t,  gu  ©rbfen  unb  ©auerfraut  gut. 

2091.  ^öfcl=  unb  9?aud)flcifd)  auf  IjottänbifiJ^c  ?trt. 

3JZan  fod)t  S^/g  ^ilo  (6  ^funb)  ^odjfalg,  560  @r  (1  ^funb) 
.3ucEer,  105  ®r.  (6  Lot)  ©alpeter  unb  11  Str.  (10  iDZa^) 
Gaffer  auf  bem  fjeuer  auf,  uub  fteHt  eS  bann  gu  gängli^em 
Srfalten  bei  ©eite,  iliun  roirb  22 — 33  ßilo  (40—60  fjfunb) 
oon  ben  gröbften  Seinen  befreites  9linb>  ober  ©^roeinefleifd^ 
in  eine  reine  fjleif^ftanbe  fo  bi(^t  roie  möglii^  eingelegt,  I)ier 
mit  ber  falten  Srüt)e  überfd^üttet,  mit  einem  paffenben  Srett 
bebedft  unb  befd>roert,  unb  fo  oierge^n  Stage  liegen  gelaffen;  bod^ 
mu§  eS  oon  2:ag  gu  Stog  umgeroenbet  roerben,  unb  gänglic^ 
oon  ber  Srü^e  überfpült  fein.  SllSbann  fann  man  baS  fjleifd^ 
in  SBaffer  mit  einem  fleinen  Süfc^eldt)en  gutem  |>eu  ober  einem 
Sünbel^en  |)eublumen  abfodt)en,  unb  roarm  ober  falt  genießen. 
— ©oü  eS  geräud^ert  roerben,  fo  ift  baS  Sefte,  eS  mitSßadb* 
^oIberf)oIg  gu  räud^ern.  üJJan  gebe  bann  nur  3ld)t,  ba§  eS  in 
ni^t  gu  roarmen  ^aud^  fommt',  roeil  eS  baburd^  feinen  ©aft 
ocriiert  unb  l^art  roirb.  roarm  ift  ber  91audE),  roenn  baS 
f^ett  an  bem  fjleifd)  gu  f^melgen  beginnt,  unb  mu§  man  in 
biefem  fjatt  festeres  I)öf)er  l^ängen,  bamit  ber  91audE)  etroaS  fäl* 
tcr  an  baSfelbe  fommt. 

2092.  ®eräud)crtc  9itnbSgnngc. 

5I?ad^bem  baS  ©röbfte  oom  ©urgeltnopf  abgefd^nitten,  roer= 
ben  bie  jungen  (fedijS  bis  adf)t  ©tüdf  gered^net)  mit  18  @r. 


700  S8om  Stäuc^ern  unb  (Sinpöfeln, 

(1  Sot)  ©dpeter,  ein  roenig  feingefc^nittener  ©alganiüuräel  unb 
560  ®r.  (1  ipfunb)  ©alg  gut  eingerieben  unb  genubeit,  bis  br>,4 
©alj  burd^bringt.  SllSbann  gibt  man  biefelben  nebft  bem  ju* 
rüdgebliebenen  ©alj  in  ein  ©eic^irr,  belegt  fie  mit  einem  pajjen* 
ben  Srettd^en,  baS  man  gut  befc^roert,  fteüt  fie  ad()t  2iage  an 
einen  füt)Ien  Ort,  unb  roenbet  fie  täglid)  um.  ©ie  roerben  nun 
in  S3obenbärme  eingefaßt,  mit  f^tarfem  Sinbfaben  non  norn  nad) 
hinten  bid^t  umbunben,  fo  nierje^n  2:age  in  iRauc^  9el)ängt,  unb 
bei  ©ebraud)  bann  mit  einer  ^anbooll  |)eublumen  unb  roenigem 
@alä  in  SBaffer  roeid^gefodI)t.  — <Sdt)mad^after  roerben 
bie  ^iingen,  roenn  man  fie,  nadt)bem  fie  mit  ©alj  eingerieben, 
nod^  mit  Steifen,  äliuSfatnu^  unb  nerfto^enen  Sarbamo* 

men  einreibt. 

2093.  Sinfjöfeln  ber  ®änfc. 

3Benn  bie  ®änfe  gepult,  ausgenommen,  auSgeroafd^en  unb 
abgetrodnet  finb,  roerben  bie  bis  an'S  ^nie  abget)adt,  bie 
©(Riegel  unb  ^ernad^  bie  furg  abge^auenen  fjlügel,  an  roelc^en 
man  norn  etroaS  oon  ber  S3ruft  lä^t,  tieruntergefd^nitten,  ber 
IRüden  genau  an  ber  ^ruft  abgebadt,  unb  Ie|tere  nun  nodb  in 
ber  2D?itte  gefpalten.  ©ämtlicbe  ©tüde  reibt  man  aisbann  mit 
©al§  unb  ©alpeter  (auf  rier  @änfe  560  ®r.  [1  ^funb]  ©alj 
unb  26  ©r.  [1  £ot]  ©ülpcter  gercd^net),  roenigem  gerriebenen 
Änoblaudt)  unb  S^pmian  ober  in  beffen  Ermangelung  mit  üJiajo* 
ran  ein,  unb  legt  foldbe  in  eine  Heine  ©tanbe  ober  einen  fteU 
neincn,  audb  irbenen  ^afen  bid^t  nebem  unb  aufeinanber,  roo 
man  baS  ©ange  befd^roert,  unb  fo  ai^t  bis  groolf  Siage  pöfelt. 
^flaä)  biefer  ^^it  roirb  ©tüd  für  ©tüd  b^i^auSgenommen , in 
ßleie  umgeroenbet,  in  fßapier  eingeroidclt  unb  bann  in  leicpten 
IRaud^  gelängt,  ©ie  braud^en  gum  Ständlern  gepn  bis  groolf 
2:age,  nad^  roeld^er  luftigen  Ort  I)ängt. 

S3ei  ©ebraud^  roirb  baS  fßapier  abgenommen,  bie  ©tüde  abge* 
roafd^en,  in  leidstem  ©algroaffer  roeid^gefodit,  unb  mit  ü)^eer* 
rettig  gu  Stifdl)  gegeben.  — 2)ie  SBrüfte  roerben  aud^  öfters  rot) 
aufgefdbnitten , ober  gefod^t  talt  feroiert.  — ©inb  bie  ©änfe 
fdt)on  etroaS  alt  geroefen,  fo  focpt  man  bie  ©tüde  geroöl)nlid^ 
in  bürren  Erbfen,  fiinfcn  ober  S8ol)nen  roei(^,  unb  i§t  fie  ba* 
mit,  roo  fie  aud^  fel)r  gut  fd;meden. 


9Som  SEranf d^iercn. 
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©om  2:rattfct|tcrttt. 

58orb enter fu ng.  5)cr  3wcdC  be§  XranfdilerenS  ift  ^atiptjäd^Ite^  bcr, 
gelochtem,  gebfinHjftem  ober  gebrotenem  ^leifc^  bttre^  rid^ttgeS  Sßerfc^nciben 
unb  pbfd^e§,  gefät(ige§  2lu§|el)en  ju  geben;  benn  nichts  ift 

nnappetitli^er , af§  jerfe^teä  gletfd^,  ©eflügel  jc.,  unb  »nenn  foId)e§  no^ 
■fo  gut  jubercitet  wäre.  Ilm  aber  ba§  Sranfd^icren  in  red^ter  SBeife  üor* 
nehmen  ju  lönnen,  finb  einige  recht  fdharfe  teil§  bünne  teil§  ftarleStranfdhier* 
mefter,  fomie  eine  ftarte,  jweijinüge  ^ranfchiergabel  notwenbig. 

2094.  9iinbflcif(^. 

Sir  ^aben  §ier  eines  ber  in  97r.  253  be^eid^neten  ©tudEe 
im  Stuge.  97ac|bem  eS  aus  ber  ^leifc^brübe  auf  ein  SCranfd^ier* 
brett  genommen,  fd^neibet  man  baS  öu^ere  (SdEige  ab,  unb  baS 
fjleifd^  über  ben  graben  in  fd^öne,  fingerbitfe  ©d^eiben.  ®iefe 
merben  nun  mit  ber  Stranfi^iergabel  auf  eine  glatte  in  ber 
2lrt  pfammengeorbnet,  ba^  baS  f^ett  oben  p fielen  fommt, 
unb  fie  roie  ein  ganzes  @tüc£  ausfe^en,  bieS  bann  mit  etroaS 
J^ei§er  f^Ieifd^brü^e  übergoffen,  unb  fo  feroiert. 

2095.  fRinbS=  ober  englifd^cr  Sraten. 

^erfelbe  roirb  in  fingerbitfe  ©tücEd^en,  an  bereu  jebem 
etmas  g^ett  fein  foll,  nerfc^nitten,  roeld^e  man  bann  l^übf(|  auf 
■bie  fpiotte  orbnet,  unb  mit  bem  eigenen  ©afte  begießt. 

2096.  Senbenbraten. 

©dineibet  man  über  ben  fjaben  in  fingerbicEe  ©d^eiben, 
orbnet  i^n  in  feiner  natürlidi)en  fjorm  ober  im  ^raitj 

ouf  eine  glatte,  unb  begießt  i^n  mit  feinem  eigenen  ©afte. 

2097.  ©efüttte  talbsbruft. 

®ie  93rnft  roirb  bcr  Sänge  nad^  unter  ben  Knorpeln  burd^* 
fctjnitten,  unb  Ie|tere  in  f^öne  ©tüde  geteilt  (roobei  man  aber 
mit  bem  3)?effer  nur  leidet  brüden  barf,  bamit  bie  f^üHe  nid^t 
berauSfommt),  bann  fd^neibet  man  bie  9tippen  ©tüd  für  ©tüd 
nadb  i^rer  natürlidben  ©inteilung  mit  ber  gehörigen  fjülle  ab. 

2098.  ^olbSnicrcnbmtcn. 

•©er  atüdgrat  mu|  fd^on  rol)  burd^ge^adt  fein.  SD7an 
fdhneibet  nun  perft  bie  Spiere  heraus  unb  teilt  fie  in  fd^öne 
©c^eiben,  bann  löst  man  bas  lappige  ©tüd  Q^Ieifc^  ab  unb 
fdhneibet  es  in  Heinere  ©tüde,  foroie  bie  9Hppen  nad^  i^rer 
Einteilung.  Senn  bie  Ütei^e  an  bie  großen  iRippen  fommt, 
teilt  man  fold^e.  S3eim  ©eroieren  legt  man  p jeber  ©d^nitte 
SBraten  ein  ©tüd  97iere. 
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SSoiii  3;ranfc^ieren. 


2099.  9ic^=  nnb  v^ammctgfi^ilcgel. 

ÜDxe  @abel  roirb  am  ^niegelenf  eingeftod^en,  unb  ba§  ^leifd^ 
über  ben  ^aben  rom  9to§rfnod)en  abgelöst.  J)ie  @(|mtten 
mac^t  man  breifingerbreit  unb  äroeimefferrürfenbicE. 

2100.  ©c^inlen. 

SBenn  ber  ©d^infen  nid^t  auf  einmal  nerbrand^t  roirb,  f(^iebt 
man  bie  ©d^roarte  jurüdE,  unb  nad^bem  altes  Unreine  befeitigt, 
fd^neibet  man  i|n,  an  feinem  @nbe  anfangenb,  in  länglid^runbe, 
^anbgro^e,  bünne  S3Iätter,  unb  groar  fo,  ba§  an  febem  etroas 
gett  ift;  bie  ©d^roarte  bedt  man  nad^  jebeSmaligem  Sibfc^neiben 
rcieber  barauf.  Stßirb  bagegen  ber  ©d^inten  auf  einmal  oer*  ' 
brandet,  fo  burd^fd^neibet  man  il;n  ber  Sänge  nad^,  am  9io§r*  ' 
tnod^en  l^inauf,  in  groei  bis  brei  ©tüdEe,  unb  jebes  biefer  ©tüdEe 
über  ben  fjaben  in  feine  S3Iätter. 

210L  ^albSfofjf. 

3uerft  werben  bie  O^ren  ab  gef  d^nitten,  bann  bie  |)aut 
mit  bem  ^leifd^  an  ben  SBaden,  unb  gule^t  bie  übrige  ^aut. 
5Jiun  fd^neibet  man  aüe  ^aut  nnb  baS  fjleifd^  in  breifingerlange  ’ 
unb  ebenfo  breite  ©tücEe,  bie  ©tüdEd^en,  ‘ 

unb  gibt  baS  ®ange  im  trang  auf  bie  ißlatte.  ^n  bie  2)Utte 
legt  man  baS  |)irn,  meines  in  ber^üd^e,  nad^bem  baS  anbere 
tranfd^iert  ift,  burd^  einen  ©tid^  in  bie  |)irnfdE)ale  ^erauSge» 
löst  roirb. 


2102,  ©cfüüter  SiIbfd)tDcin§fobf« 

SBirb  feiten  auf  einmal  gang  nerfd^nitten,  roeil  er  meift  • 
fel^r  gro§  ift.  30?an  fängt  mit  bem  S3erfdE)neiben  am  |>alfe  an^. 
fd^neibet  fingerbide  ©d^nitten  in  ber  Oinnbe  ab,  unb  teilt  fold^e 
in  groei  STeile.  (SBegen  2Iufberoa^rung  beS  Uebbriggebliebenen 
üom  Äopf  f.  iJir.  1352  am  ©d^Iu^-) 

2103.  ^irft^gicmer. 

2104  Oiei^giemcr» 

2Jian  löst  mit  bem  937effer  baS  fjleifd^  nom  9?üdEgrat  ab 
unb  nerfd^neibet  eS  ber  Duere  nad^  in  brei  bis  oier  ©tüdEe, 
roeld^e  auf  einen  Stranfd^ierteller  gebrad^t  nnb  ber  Sänge  nad^  . 
gu  Heineren  ©tüdEen  oerfd^nitten  roerben.  ©iefe  orbnet  man 
auf  bas  unterbeS  auf  eine  roarme  ißlatte  gelegte  ©erippe  beS  ; 
Riemers,  fo,  ba^  Unterer  roieber  roie  gang  auSfie^t,  unb  roirb  - 
fold^er  bann  mit  ber  |ei|en  ©auce  übergoffen.  ; 
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2105.  ^ofc. 

ÜJJan  löst  bte  ©d^enlcl  ab,  unb  ^erteilt  fie  in  Heinere 
«Stuefe.  ©aS  übrige  tranjei^iert  man  nac^  obigem 
I SBill  man  ben  |)afen  ganj  auf  ber  J^afel  erfd)einen  laffen,  fo 
fc^iebt  man  bie  ©tüde  roieber  in  üjre  natürlidie  Sage  jufammen. 

' 2106.  ©bßnferlcl. 

35amit,  ma§  ba§  93efte  am  ©panferfel  ift,  bie  ^aut  röfd^ 
bleibt,  mu5  ba§  5Tranfd^ieren  fc^nell  gefd§ef)en.  ©d^on  in 
ber  ^üc^e  roirb  ein  tiefer  ©c^nitt  in  ba§  ©enid  gemadjt 
(f.  9^r.  1196);  bei  biefem  Sinfdbnitt  beginnt  ba§  Slranfd^ieren; 

[ man  fc^neibet  nämlid)  ben  ^opf  ab,  unb  fpaltet  i^n  in  ber 

i aiHtte,  nad^bem  man  äuoor  fo  oiel  ^aut,  al§  man  mit  bem 

3JZeffer  erreid^en  fann,  meggefd^nitten.  ®a§  ^irn  roirb  mit 
©alg  unb  fßfeffer  beftreut,  unb  mit  ben  übrigen  Äopfteilen  be» 
fonberS  ^erumgereidE)t.  SHSbann  fd)ueibet  man  ba§  ©panfertel 
ber  Sänge  nad^  auäeinanber,  löst  bie  33orber*  unb  |)interfd^enfel 
ab,  jerlegt  jeben  bei  bem  ©eien!  in  jroei  STeile,  unb  fdbneibet 
alles  übrige  in  sroeifingerbreite  ©tüde.  3^ie  ©tüde  müffen  in 
ber  ©d^üffel  fo  liegen,  ba|  bie  ^aut  oben  ift. 

2107.  Snbian. 

3uerft  fd^neibet  man  ben  ^opf  ab,  bann  roerben  bie 
©d^enfel  losgelöst,  inbem  mau  baS  ÜJJeffer  äroifd^en  bem  ©d^entel 
unb  bem  Körper  einfe^t,  unb  baSfelbe  mit  ber  ©d^neibe  etroaS 
nadt)  au|en  rooburdf)  erfterer  leidet  auS  feinem  ©eien! 

gehoben  roirb.  @r  roirb  nun  im  groeiten  ©eien!  nod^  einmal 
burd^fdl)nitten,  ebenfo  burd^fd^neibet  mau  bie  beiben  fjlügel  im 
©eien!  unb  teilt  fie  nodl).  ®aS  iBruftfleifd^  roirb  ber  Sänge 
nadl)  oon  bem  ©erippe  abgelöst  unb  in  fd^öne  ©tüdd^en  gerlegt, 
ber  iftüden  mit  einem  ftarten  3)7effer  glei(^falls  in  fd()öne©tüd* 
(^en  ger^auen,  unb  alles  auf  ber  glatte  in  gehöriger  Orbnung 
aufgefc^id^tet,  bie  meinen  S3ruftftüddt)en  möglid^ft  obenauf,  ^ft 
es  ein  ftarter  i^nbian,  fo  uer^aut  man  baS  ©erippe  auf  bem 
reinen  ^adftod  in  Heinere  ©tüde,  unb  gibt  foldiie  auf  einer 
glatte  ejtra  gu  2:ifd^. 

2108.  ©efütttcr  Snbian.  ©efütlte  ®an§. 

|)ier  fd^neibet  mau  guerft  ben  tropf  ^erauS  uub  traufd^iert 
im  übrigen  nad)  ooriger  stummer.  Seim  Orbnen  ber  ©tüdd^en 
auf  bie  glatte  legt  mau  gu  jebem  etroaS  g^üHe,  unb  einen  STeil 
oon  ber  gefüllten  tropf^aut. 
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2109.  ?f0fan. 

SBtrb  roie  ber  :3nb{on  tranfcJ^icrt,  nur  fd^neibet  man  bünnere 
©tüdd^en. 

2110.  ®an§.  (£nte. 

©d^enlel  unb  ^lügel  roerben  abgefc^nitten  unb  geteilt,  unb 
üon  ber  Sruft  ^albfingerbide  unb  fingerlange  fd^iefe  ©tüdc, 
bie  fogenannten  ^faffenfd^ni|e  gefd^nitten,  ober  man  fd^neibet 
bie  gan^e  Sruft  au§,  unb  teilt  fie  in  Heine  ©tüdd^en.  ®aS 
übrige  SSerfafiren  ift  roie  beim  i^nbian  (91r.  2107). 

2111.  tabtiun. 

'Die  @abel  roirb  an  ber  93ruft  angefe^t,  unb  ber  §al§  ab* 
gefdbnitten,  bann  bie  ©dblegel  abgelöst,  unb  fold^e  im  @elenf 
roieber  in  jroei  Xtik  geteilt,  ^ernad^  burd^fd^neibet  man  beibe 
^lügel  am  @elen!,  etroaä  non  ber  iSruft  baranlaffenb,  löst  baS 
Sruftbeind^en  in  ber  97ät)e  be§  |)alfe§  ab,  teilt  bie  Sruft  in 
bünne  ©d^nitten,  fd^neibet  ben  großen  S3ruft!no(^en  re^ts  unb 
Iin!§  üon  ben  Klippen  meg,  unb  mad^t  aus  bem  91üden  brci 
©tüde. 

2112.  ^ul^n.  9?cb!^ul^n. 

roerben  geroö^nlid^  fed^S  ©tüde  gemad^t:  juerft  bic 
©dE)IegcI  losgelöst  unb  bie  f^Iügel  burd^  baS  Sruftgelenf  abge» 
fd^nitten,  bod§  fo,  ba§  nod^  etroaS  non  ber  S3ruft  baranbleibt, 
unb  bie  Sruft  bann  ber  Sänge  nad^  nom  9iüden  getrennt  unb 
quer  burd^fd^nitten. 

2113.  9?cbl^ul^n  ouf  onberc  5Irt. 

jDie  ©d^Iegel  roerben  abgefd^nitten,  ber  Otüden  famt  bem 
Sürjel  non  ber  S3ruft  gelöst,  unb  biefe  in  jroei  Steile  geteilt, 
fo,  ba|  an  jebem  fjlügel  bie  l^albe  Sruft  ^ängt. 

2114.  ®an5  junge  <^ül^ner.  tauben. 

SOBerben  erft  ber  Sänge  nadb  über  bic  Sruft  l)in  ^erteilt, 
bann  jeber  STeil  nod^mals  in  ber  9)7ittc  quer  burdbgef^nitten,  fo 
ba§  bieSruft  am  f^Iügel  bleibt,  rooburd^  mau  nier  STeile  erl^ält. 

2115.  ©(^uebfe. 

97ad^bem  ber  ^opf  abgefd^nitten , roirb  bic  ©d^nepfe  ber 
Sänge  nad)  gefpalten,  unb  bie  ©dl)enfel  losgelöst,  bie  Srujt 
nom  Otüden  getrennt,  unb  biefelbe  ber  Sänge  nad)  burd^fd^nitten. 
Die  ©tüdd^en  tommen  Ijübfd^  auf  bic  ©djüffel  311  liegen,  oben* 
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ouf  in  bie  337ittc  bcr  ßopf,  unb  e§  roirb  baS  ©anjc  bann  mit 
©^nepfcnbrot  (f.  97r.  1171)  garniert.  — kleinere  SSögel 
fpaltet  man  nnr  einfad^  ber  Sänge  nad§. 

2116.  Scrt^cn,  trammetSböget,  Sat^tcln. 

SBerben  ganj  ferniert. 

5tnmerfung.  l^tet  angegebene  unb  ©epgel  ttiitb  toor 

bem  ©etnieren  mit  jwei  bi8  btet  ®|löffelDoß  öon  feinem  eigenen  ©afte  be= 
floffen. 


91  tt  b ft  n 0. 

2117.  ^Berjuderte  ^ol^anniökercn. 

3u  560  ®r.  (1  fpfnnb)  ’fd^önen,  reifen  ;^ot)anni8beeren 
mirb  140—210  ®r.  (8—12  Sot)  trodener  3uder  geflogen, 
foI(^er  burd^  ein  feinet  ©eibenfieb  gefiebt,  unb  an  bie  SCßärme 
gefteHt,  bann  !odbt  man  weitere  105  @r.  (6  Sot)  ^uder  mit 
einem  @Iä§d^eu  Sßaffer,  bis  er  anfängt  bidlid^  ju  werben  unb 
jwifi^en  bie  fjinger  genommen  etwas  Hebt,  unb  fteKt  i^n  l)er= 
nad^  bei  ©eite,  bis  er  ^alb  ertaltet  ift.  9?un  nimmt  man  bie 
;^obanniSbeerträubdt)en  an  ben  ©tielen,  tunft  jebeS  in  ben  ge» 
!od)ten  ^udter,  lä^t  fie  gut  ablaufen,  unb  legt  fie  fo  lange  auf 
ein  ©ieb,  bis  fie  gänglidt)  abgelanfen,  boc^  nodf)  feudtjt  finb,  ^er* 
nad^  nimmt  man  wieber  jebeS  am  ©tiel,  beftreut  eS  bid^t  mit 
bem  gefiebten,  nod^  warmen  ^udEer,  legt  alle  je^t  auf  Rapier, 
um  fte  in  abgefüliltem  Ofen  ju  trodnen,  unb  orbnet  fie  fobann 
auf  mit  ;(5obannisbeerIaub  belegte  Steiler,  (©ie^e  91b b Übung.) 

Slnmertung.  Stuf  biefe  Strt  lönnen  aud)  ^?irf(^eit,  ßrbfieeren, 
Himbeeren  u.  f.  m.  terjudert  merben.  feiner  babei  ber  3uder  gc= 
ftofeen  ift,  je  f^öner  fielet  baS  0bft.  S3ei  ®rb*  unb  Himbeeren  mub  man, 
toenn  feine  ©tiele  baran  finb,  behufs  bc§  UeberäudemS  einen  Sra^t  ober 
ein  fpipigeS  ^öljcben  ober  eine  ®abel  biueinfteden,  maS  fpäter,  wenn  bie 
gruc^te  getrodhtet  finb,  wieber  entfernt  wirb. 

2118.  ©lacierte  ^aftanien. 

@S  wirb  560  ©r.  (1  fpfunb)  ^uder  geläutert  (97r.  2041), 
unb  jum  93ru^  (97r.  2046)  gefoc^t.  97un  werben  fd^öne  ge» 
bratene  Saftanien  gefd^ält,  an  ^olgdtien  geftedEt,  in  oorerwä^ntem 
,3uder  umgewenbet,  unb  bann  fo  lange  im  Greife  gebre^t,  bis 
ber  3uder  fidb  glaciert  ^at  unb  trodEen  ift,  worauf  man  fie  in 

stiebt,  Cinbauer  Soc^buc^.  10.  Stuft.  45 
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ein  ^uderfteb  legt,  unb  fpäter  in  Rapier  eingeroidelt  auf*  ; 

beroa^rt.  | 

2119.  ©cröftctc  ober  gebratene  Äaftanien. 
bie  ro^en  ^aftanien  u)irb  mit  einem  207effer  je  ein  i 

fleiner  ©inf^nitt  gemacht,  unb  fo  atte  in  einer  eifernen  Pfanne  ; 

mit  einer  ^anbooE  ©alj  langfam  ungefähr  eine  halbe  ©tunbe 
geröftet.  ^ft  eine  gur  ^robe  hei^auSgenommene  ^aftanie  bann 
berartig  meidh,  ba|  fie  beim  ^ei^brüden  nid^t  gänjlidh  aerfättt, 
fo  nimmt  man  fämtlidhe  hetauä,  fchüttet  fie  auf  ein  Zuä),  unb  i 

reibt  fie  in  bemfelben  ab.  @ie  roerben  nun  in  eine  baufchige, 
auf  eine  ©chüffel  gelegte  ©eroiette  gegeben,  Ie|tere  barüberge* 
fdhiagen,  ba§  bie  ^aftanien  nicht  erfalten,  unb  foli^e  mit  frifcher 
S3utter  äu2:ifch  gebracht.  — Äann  man  eben  fo  gut  im  Ofen  ; 

braten.  3Jian  gibt  bann  bie  Äaftanien  nadh  bem  Sinfehneiben  ] 

in  ein  aufgefchlagenes  S3tech  ober  auf  eine  irbene  glatte,  roorauf  i 

eine  |)anbooE  ©alj  ift,  unb  bringt  fie  eine  ®tunbe  in  ben  | 

Ofen.  — 'Die  ©infdhnilte  in  bie  fjrucht  bürfen  nie  unterlaffen  J 

merben,  roeil  fie  im  anbern  f^aE  jerpla^te,  f obalb  fie  h^it  ' 

mürbe.  ! 

2120.  Söci^c  | 

140  @r.  (Vi  ?ßfunb)  fein  gefto^ener  unb  gang  fein  ge*  \ 

fiebter  Zitrone  unb  fo  oiel  \ 

SBaffer  angerührt,  ba§  e§  ein  gan§  biefes  EJhiS  gibt,  roelche§ 
man  in  ein  !Ieine§  ^fännchen  nimmt,  unb  unter  fortroährenbem  j 
Umrühren  mit  einem  neuen  Äodhiöffel  ober  |)oIäfpändhen  fo  j 
lange  an  einen  heilen  Ort  ober  auf’§  fjeacr  fteEt,  bis  eS  h^^l  i 
ift.  S^tun  reibt  man  ein  S3Iedh  mit  feinem  Oel  ober  Sßachö  ab,  : 
unb  Iä§t  oon  ber  3D7affe  tleine  SCropfen  barauf  faEen,  biefc  j 
fteEt  man  über  stacht  auf  bem  33Ie(h  gum  STrocEnen,  unb  nimmt  ' 
bie  .3elt(^en  alsbann  ab. 

2121.  fRotc 

SBerben  mie  oortge  bereitet,  nur  fommt  ber  ©aft  oon  bloS  : 
einer  halben  3^trone,  unb  ftatt  Sßaffer  fo  oiel  (Srbfelfaft  ' 
(9ir.  1924)  bajn.  — ^)er  ^itronenfaft  fann  auch  Qänälidh  roeg* 
bleiben. 

2122.  3itroncnacIt(hcn. 

@in  @|IöffeI  SCragant  roirb  in  fo  oiel  ^^onenfaft  gelegt,  ■ 
ba§  er  gerabe  barin  roeichen  fann,  unb  fo  einen  STag  ftehen 
gelaffen.  97un  reibt  man  oier  fchöne  ^ii^^onen  an  560  @r. 

(1  ^funb)  oom  f^önften  ^uefer  ab,  ftöBt  biefen  fo  fein  mie 
möglich,  «tengt  ihn  mit  einem  großen  ©pffelooE  prä* 
pariertem  SBcinftein  untereinanber.  ^ieroon  nimmt  man  bann, 
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&iä  bie  3)7affe  oerbraurf)t  ift,  je  jttei  ©^löffeloott  in  ben  3J?örjer, 
t^ut  fo  niel  non  bent  STragant  boju,  ba|  e§  ein  fefte«  STeiglein 
gibt,  unb  ftö^t  biefeS  eine  gute  SSiertelftunbe.  ^erna^  roerben 
fleine  @tüde  banon  genommen  nnb  gu  Sürftc^en  gpargelt, 
fol^e  in  ganj  fleine  ©tücEc^en  nerfdinitten,  nnb  bereu  jebe§  auf 
ber  ^anb  5u  einem  ^ügeld)en  gerunbet,  raelc^e  ßügel(|en  man 
mit  au§geftod)enen  bölsernen  ü)7öbeld)en  gu  ^efi^en  in  ber  ©röfie 
eines  fJünfpfennigftndeS  brücft,  nnb  auf  ein  SBrettc^en  5um 
SErodnen  legt. 

2123,  S3ottbon8  ober  g-eucrftcinc. 

560  ®r.  (1  ijSfunb)  3u<fer  rairb  mit  V4  (1  ©Joppen) 
SBaffer  unb  einem  @§IöffeI  @ffig  nac^  97r.  2046  jum  S3rud^ 
gefügt,  nnb  mu§  alsbann  mit  einem  ^infel  ober  ©ct)roämmd^en, 
baS  fortroä^renb  in  falteS  Söaffer  getaud^t  roirb,  immer  an  ber 
iBfanne  l^erum  abgeroifct)t  roerben.  97un  mengt  man  einige 
tropfen  ^^t^onenfaft  ober  Sergamotol  barnnter,  gie^t  bie 
2D7affe  ^meimefferrücEenbid  auf  ein  mit  feinem  Oel  abgeriebenes 
S3Ied^,  unb  brücEt,  rcenn  folc^e  ^alb  erfaltet,  mit  einem  langen, 
etmaS  biden  ÜJiefferrüden  fleine  SSiereefe  ein.  9?ad^  gän§Iid)em 
©rfalten  roerben  bie  ©tüdc^en  abgebrochen,  unb  jebes  einjeln 
in  Rapier  eingeroidelt. 

2124. 

1^/10  ^ifo  (3  ipfunb)  ^afao  roirb  leicht  roie  Äaffee  ge* 
brannt,  bamit  man  bie  ^aut  ablöfen  fann,  festere  bann  ent* 
fernt,  ber  Äafao  fein  in  einem  eifernen  307örfer  geftofen,  unb 
auf  ein  Äohlenfeuer  gefteflt.  ^ft  er  hie^^  beftänbigem 

©to|en  roarm  geroorben,  fo  nimmt  man  ihn  unter  fortroähren* 
bem  ©to§en  roeg,  bis  er  falt  roerben  roiK,  roo  man  ihn  roieber 
jur  9Bärme  bringt.  Stuf  biefe  Strt  roirb  fortgemacht,  bis  ber 
Äafao  fo  fein  roie  SKehl  ift,  roaS  längere  erforbert.  97ach* 
bem  er  gauj  fein  unb  Pffig,  gibt  man  IVio  (3  fßfunb) 
feingeftofenen  3uder,  18  @r.  (1  Sot)  SSanilte,  26  @r.  (IVgSot) 
3imt  unb  ebenfooiel  97elfen  (altes  fein  gefto^en)  barein,  mengt 
baS  ©anje  gut  untereinanber,  unb  bringt  non  ber  2D?affe  immer 
35  ®r.  (2  Sot)  in  jebeS  ber  bajn  beftimmten  g^örmchen.  ®iefe 
ftopft  man  auf  bem  2:ifdh  auf,  bamit  bie  ü)7affe  gleich  ju  ftehen 
fommt,  Iä§t  Ie|tere  erfalten,  fd)Iägt  bie  5£äfelchen  bann  aus  ben 
f^ormen,  unb  roidelt  fie,  fobalb  fte  troden  finb,  in  fßapier. 

2125.  SJloIfen  ober  ©chotten. 

1 Str.  (1  ü)?a§)  fü|e  2D7iI^  roirb  in  eine  fßfanne  ge* 
nommen,  etroaS  ^it^o^enfaft  bareingebrüdt,  unb  bieS  auf  bem 
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^euer  fo  lange  geniert,  Biä  e§  geronnen  ift.  !Sann  fc^üttet 
man  e§  bur^  ein  fütft  bte  burd^gelaufenen  3JJoIfen 

(©d^otten)  l^et|  in  @Iöfer  ein,  unb  trinft  fie  fofort. 

2126.  ©utcr  Seinefftg. 

aWan  nertoenbet  baju  geringen  ober  abgängigen  Sein,  bod^ 
mu|  er  l^eH  fein.  @r  wirb  in  eine  gro^e  fteinerne  ^lafd^e 
ober  ein  fonftiges  ba^u  beftimmteS  @efö§  eingefüllt,  eine  reine 
©ffigmutter  (f.  Sinmerlung)  bajugegeben,  ba§  @cfä|  gut  juge* 
mad§t,  unb  an  einen  temperiert  roarmen  Ort  geftellt.  aia^ 
oier  bi§  fed^S  Sod^en  !ann  ber  @ffig  fd^on  gut  fein.  roirb 
bann  geroö^nlidb  fo  oiel  auf  einmal  ^erauSgenommen,  um  für 
einige  3eit  genug  gu  ^aben,  unb  bieä  buri^  ba§  gleite  Ouan* 
tum  Sein  erfe^t,  roeil  bie  glafd^e  immer  gefüllt  fein  mu§.  — 
©e^r  gut  ift  e§,  roenn,  ftatt  mit  einem  ©töpfel,  mit  einer  3tt)ieb  el 
bie  51‘if'^enöffnung  nerfd^Ioffen  mirb,  nnb  gtoar  fo,  ba|  bie 
auSmad^fenbe  ©eite  ber  ^roiebel  in  ben  @ffig  fd^aut.  @5 
mirb  l^ernad§  nodb  ein  leinenes  fjledtd^en  barübergebunben. 

Stnmerfung.  ®er  ®fftg  mub  jä^rlic^  ätDeünal  auSgeteert  föerbm, 
(ötelc  nel^men  biefcS  (Sefd^äft  ba§  emetnal  gern  am  ©Karfreitag  üor,)  wo 
man  bann  bte  glafcKe  auSfcKwenft,  unb  bie  ©ffigmutter  in  reinem  SSaffer 
abwäf(^t.  Se^tere  Bringt  man  fobann  wieber  in  bie  ©ffig 

baju,  unb  ftelCt  i^n  jugeBunben  wieber  an  feinen  Ort.  Unterließe  man 
biefeS  Umleeren,  fo  würbe  bie  SHutter  aBfterBen,  unb  ber  ©ffig  ju  ©runbe 
geben.  — ®ie  ©ffigmutter  Befommt  man  Bei  ©ffigficbem  ober  oon 
|)au§KciItungen,  wo  reiner  ©ffig  gebaltcn  wirb.  SJlan  Benü^t  ein  KuIbKmtb* 
großes  glecEcKen  babon. 


2127.  ®utcr  SJloftcfftg. 

Sirb  gleid^  bem  Seineffig  bereitet,  nur  nimmt  man  3)?  oft 
bagu.  ®ie  ©ffigmutter  barf  hierbei  nid^t  alt  fein. 

2128.  ©ftragoneffig.  ^räutcreffig. 

©ine  gro^e  ^anbooH  frifd^  gepflüdte,  oon  ben  ©tielen 
abgeftreifte  ©ftragonblätter,  einige  ©(^alotten,  ebenfooiel  ßnob» 
laud^ge^en,  etroaS  307usfatblüte , 35  ©r.  (2  Sot)  ^fefferlörner 
unb  acht  bis  ge^n  ©tüdl  3iellen  roerben  in  eine  gro|e  fjlafdbe 
ober  einen  fteinernen  5topf  gegeben,  unb  6 Vs  Stt.  (6 
guter  Seineffig  baraufgegoffen , baS  ©efä§  bann  mit  Rapier 
unb  Sinbfaben  gut  umbunben,  unb  oier  Sod^en  lang  an  einen 
roarmen  Ort  gefteüt.  3iacb  35erlauf  biefer  ^^^t  roirb  ber  ©ffig 
abgefeimt,  in  Heine  fjlafdtien  eingefüllt,  unb  gut  oerpfropft  an 
einem  fül;len  Ort  aufberoabrt. 
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2129«  ^itnkcrcfftg  auf  gctoöl^nliii^c  ?lrt. 

9ted^t  reife  |)imbeeren  toerben  in  ein  irbenes  ®efd)irr  ge* 
nontmen,  unb  jinei  Stage  in  ben  Äelfer  geftellt,  burd§ 

ein  leinenes  Stuct)  ober  in  einer  ^reffe  burd^geprefet,  unb  baS 
!Curd§gepre|te  fofort  oierunbjroanäig  ©tunben  an  einen  falten 
Ort  gebrad)t,  um  fid)  ju  fegen.  97un  fd^üttet  man  e§  bis  auf 
ben  0ag  ab,  unb  mengt  baS  Sfbgegoffene  unter  guten  Seineffig, 
auf  je  1 Str.  (1  2)ia§)  @ffig  Stt.  (1  ©dEjoppen)  ©aft 
re(^nenb.  !Der  ^imbeereffig  roirb  bann  in  fjlafdtien  gefüllt,  unb 
gut  oerpfropft  jum  ©ebraud^  aufberoa^rt.  — ©oü  für  baS 
ganje  ^agr  genugfam  ^ieroon  oorganben  fein,  fo  roirb  ber  ge* 
mif^te  @ffig  in  einer  großen  meffingenen  f|5fanne  eine  Sßiertel» 
ftunbe  lang  gefod^t,  unb  bann  erfaltet  in  bie  fjlafd^en  gefüllt. 
@r  barf  jebodg  nidgt  in  ber  Pfanne  erfalten,  audg  barf  ^iergu 
fein  Äaftrol  ober  eiferneS  ©efd^irr  in  Slnroenbung  fommen, 
roeil  fonft  bie  fjarbe  bes  ©ffigs  fd^i Ilern  roürbe. 

2130.  IBirneutocin. 

©ü^e,  faftige  SSirnen  finb  bie  geeignetften  gur  Bereitung 
biefeS  SBeineS,  ber,  rid^tig  beganbelt,  bem  ©l^ampagner  gleicht. 
5l?acbbem  fie  auf  bem  97eibeifen  gerieben,  roirb  baS  ©eriebene 
bur(^  ein  Stuc|  ober  eine  fonftige  fleine  ^reffe  gepre§t,  unb  ber 
©aft  fobann  in  ein  fjä^dgen  ober  bei  fleinerer  Ouantität  in 
ftarfe  fjlafdt)en  gefüllt,  roo  man  auf  bie  Oeffnungen  je  ein 
©tüdfdtien  Seinroanb  legt,  unb  baS  ©anje  groei  bis  brei  Stage 
rul^ig  ftegen  lä^t,  bis  ber  ©aft  in  eine  lebhafte  ©ä^rung  fommt. 
@S  roirb  fidg  oiel  ©d^aum  geigen,  unb  bie  ^efe  ükr  bie  Oeff* 
nung  ber  betreffenben  ©efä^e  gerausbringen.  :^ft  fpäter  aüeS 
roieber  gur  SRuge  gefommen,  fo  füüt  man  fjä|dgen  ober  fjlafdgen 
mit  bem  nämli^en  gegorenen  ©aft  auf,  bodg  nidgt  gu  oott,  ba* 
mit  gut  oerforft  ober  gefpunbet  roerben  fann.  SDaS  gu  ben 
f^Iafi^en  gu  oerroenbenbe  torfgolg  mu^  man  guoor  fiebenb  gei§ 
abbrügen,  um  eS  gang  feft  in  bie  fjlafdgen  groingen  gu  fönnen, 
bie  bann  nodg  gut  mit  Sinbfaben  überbunben  unb  oerpidgt 
roerben.  97a(^  fünf  bis  fedgs  Sffiodgen  rugigen  Siegens  im©anbe 
im  Heller  ift  ber  in  f^Iafdgen  gefüllte  SBein  gu  gebraudgen.  ;^n’S 
3^ä|(^en  roirb  nadg  biefer  ^eit  ein  ^agnen  geftedft  unb  ber 
äSein  bann  in  SBouteiüen  abgegogen,  roeld)e  man  roie  obige 
3^lafdgen  gut  oerpfropft,  mit  SBinbfaben  überbinbet  unb  mit  ben 
Ralfen  in  tüblerpecg  eintaudgt.  ©o  beganbelt,  galt  fidg  biefer 
^ein  ein  galbes  i^^agr. 

2131.  ©uter  ©cnf. 

Sldgt  bis  groölf  gro^e  ^wiebeln,  beffer  ©dgalotten,  280  ©r. 
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(1/2  ^funb)  geroafd^ene  auSgegrätete  ©atbeHen  unb  cbenjociel 
kapern  roirb  jufammen  rec^t  fein  ner^acft,  unb  bann  in  • 
6V2  Str.  (6  9Jia§)  gutem  SBeineffig  eine  SSiertelftunbe  gefoc^t.  ' 
HnterbeS  gibt  man  in  eine  gro^e  ©d)üffel  1 7io  (3  $funb) 
grünet  unb  ebenfoüiel  braunes  ©enfmel^I,  treibt  ben  @ffig  nun 
burd^  ein  |)aarfieb,  rü^rt  i^n  langfam  an  baS  ©enfme^I  unb  ; 
bann  an  baS  ©anje  nod^  140  @r.  (V4  ^funb)  feines  (©alatöl,  ’ 
unb  füllt  l^ernad^  ben  ®enf  in  bte  beftimmten  ©enftöpfe.  , 

2132,  ^ranjiiftf^er  @cnf*  j 

70  @r.  (4  Sot)  auSgemafd^ene  unb  auSgegrätete  (Sarbellen, 
um  neun  ?ßfennig  kapern  unb  nadb  33eHeben  aud^  etroaS  ßnob* 
laud^  unb  ^to^ebel  mirb  fein  breiartig  gel^adt,  bann  70  @r. 

(4  Sot)  frangöfifd^es  @enfme!^I  mit  menigem  fiebenben  Söein 
angebrül)t,  fo,  ba|  man  eS  laum  rühren  fann,  baS  ©e^acfte, 
fe(|s  @§Iöffet  feines  ©alatöl  unb  fo  niel  ^räutereffig  bajuge*  ; 
geben,  bis  ber  @enf  bie  redete  ®idte  l§at,  unb  biefer  nun  ftar!  - 
gerührt  unb  in  ©enftöpfe  eingefüllt. 

2133.  ©cujö^nlii^cr  fü^er  ©enf.  ’ 

SÖJan  nimmt  3^4  Str.  (3  9)Ja§)  Strauben*  ober  Sirnenfaft  v 
(937oft)  in  einen  Stiegel , unb  lä^t  ben  britten  Steil  bauon  ein*  j 
fieben,  bann  mifc^t  man  jur  |)älfte  grünes  unb  gur  |)älfte  ; 
braunes  ©enfme^I  gut  untereiuanber,  fd^üttet  nad^  unb  nad^  ' 
ben  fiebenben  ©aft  barauf,  bis  es,  ba  ber  ©enf  immer  roieber 
anjie^t,  einem  ganj  bünnen  SJiuS  gleid^t,  rü^rt  baS  ©anje  fein 
ob,  bamit  teine  Älümpd^en  bleiben,  Iü|t  eS  über  97ad^t  in  ber 
©Rüffel  ftel^en,  rü|rt  eS  nun  nodt)maIS  burd^,  unb  füllt  ben  ' 
©enf  in  bie  beftimmten  Stopfe. 

2134.  ®eü)öl^nli($er  ©enf. 

70  ®r.  (4  Sot)  braunes  unb  ebenfooiel  gelbes  ©enfmel^I, . 
140  @r.  (V4  ^funb)  Vs  Str.  (IV2  ©d^oppen)  guter  ! 

(£ffig  unb  einige  Steifen  roirb  sufammen  aufgefoc^t  unb  gleid^  ' 
]§ei|  eine  l^albe  ©tunbe  gerül^rt.  SyiadE)  ooUftänbigem  3tuS!ü§Ien 
roirb  ber  ©enf  bann  in  fjlafd^en  ein  gefüllt.  ^ 

2135.  ®etöö^nU(f)cr  ©enf  auf  anberc  Slrt. 

1 V2  Str.  (1  Va  9)Ja5)  Sein,  ebenfooiel  Seinefftg,  ein  ©tüci 
3uder,  ein  ©tüdd^en  ' 

fammen  fo  lange  gefod^t,  bis  eS  nur  uod^  1 Str.  (1  3JZa§)  ift,  | 
mit  biefem  boS  roie  oben  tjergerid^tete  ©enfmetjl  angerül^rt,  unb  • J 
ber  ©enf,  nad^bem  3w>ie&el  unb  3^utt  entfernt,  nad^  9fir.  2133  .J 
beenbet.  ’J 
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2136»  @e6o(fcnc  f ctcrfilic. 

^iernttt  !ann  tnan  afle  gebacfenen  fjleifd^gattungen  ober 
^ifd^e,  welche  o^ne  ©auce  jerniert  roerben,  garnieren.  — ®ie 
non  ben  gröbften  ©tielen  befreite  fjSeterfilie  roirb  rein  geroaf(|en, 
unb,  nad)bem  fie  gut  (abgelaufen  ift,  in  bent  Stugenblid,  roo 
man  ba§  le^te  guni  SBaden  beftimmte  ©tüd  au§  ber  fjSfanne 
nimmt,  in  ba§  nämli(i^e  l^ei^e  ©d)malä  gelegt,  mobei  le^teres 
febr  ftar!  aufjifc^en  mirb.  ^at  e§  fid)  rcieber  gegeben,  fo  roirb 
bie  fßeterfilie  aügenblidlict)  l;erau§genommen,  ba  fie  fonft  fi^roarj 
mürbe;  foId)e  mu§  röfc^,  aber  nid)t§beftoraeniger  fc^ön  grün 
fein,  ©ie  roirb  nun  nod^  mit  ©alj  befpreugt,  unb  fobauu  über 
bie  auSgebadenen  ©ad)en  gegeben. 

2137.  ©binattobfcn. 

einige  ^anbuoH  frifc^er,  fetter,  grüner,  uon  ben  ©tengein 
abgeftreifter  ©pinat  roirb  geroafc^en,  nac^  ^Iblaufen  einigemal 
überroiegt,  unb  im  2D7orfer  fein  gefto^en.  97uu  pre§t  man  ba§ 
©eftoBene,  roobei  fid^  uiel  ©aft  befiuben  roirb,  gut  burd^  ein 
ftarteS  Sud;,  unb  fteüt  ba§  SIuSgepreBte  auf  einem  Zinnteller 
ober  in  einem  tleinen  ^aftrol  an  einen  roarmeu  Ort,  audt)  auf 
einen  Sopf  mit  fodbenbem  SSJaffer,  ober  lä^t  e§  in  einem 
meffiugenen  fßfänndt)eu  ober  einem  irbenen  ®efdt)irr  ein  roenig 
fodi)en,  biö  ber  ©pinat  pfammengeronnen  ift  unb  baS  SBaffer 
fidf)  üon  i^m  fc^eibet.  ^ad;bem  ba§  @ange  in  ein  ©ieb  ober 
ein  naffeS  Su^  gegoffen,  läBt  mau  ba§  SBaffer  baoon  ablaufen, 
unb  oerroenbct  ben  Sopfen  nach  belieben. 

2138.  ^onig  bou  3lcbfcIftBaIen. 

?lepfelfd^alen  unb  alte  5IbfüÜe  non  ben  Slepfeln,  als  Äeru* 

l^auS  famt  ben  fernen,  iSu^eu  u.  f.  ro.,  roerben  in  einem  irbe* 
nen  todtigefdt)irr  mit  Sßaffer  tüdi)tig  oerlodfit,  l^eruadB  baS  ©anje 
burdt)  ein  Sud;  gepreßt,  unb  ber  baburdt)  geroonnene  ©aft  fo 
lange  langfam  ge!odt)t,  bis  er|)onig  ift.  — 2luf  biefe  5lrt  fann 
man  guten  ^onig  faft  ganj  umfonft  fid^  oerfd^affen,  namentlid^ 
im  Sinter,  roo  bie  ^Bereitung  im  Ofen  gefdt)el)en  lann.  — S3e* 
fonbers  für  Äinber  ju  empfehlen. 

2139.  ©eftoBciic  löorbccrblättcr. 

®rüne  frifd^e  Sorbeerblätter  roerben,  bamit  fie  i^re  fd^öne 
f^arbe  nid^t  oerlieren,  in  einem  bereits  gang  erlalteten  Ofen  ge» 
trodnet,  bann  gefto^en  unb  gefiebt,  unb  fo  aufberoa^rt. 

2140.  P trotfncn. 

®er  SB^mian  roirb,  e^e  er  gur  S3Iüte  fommt,  abgefd^nitten. 
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in  abgefü^Itcm  Dfen  ober  fd^nell  an  ber  «Sonne  getrodnet,  bann 
abgeftreift  unb  in  ^apierbüten  aufberoa^rt. 

3tnmcrfung.  Stuf  biefe  Slrt  fann  man  alte  Äüc^enfräuter  für  ben 
SGßinter  aufbetuafiren. 


214t  ^räuterbulbcr. 

2D7an  nimmt,  nac^  belieben,  2:§gmian,  fogenannteS  ßuttel* 
frant,  S3afilifum,  Sftragon,  aJiajoran,  ^it^onenfraut,  ^eterfilie, 
2)fop,  SSo^nenfraut , Salbei  unb  feine  Sellerie  unb  Sorbeer« 
blätter,  oon  jebem  gleid^oiel,  ftreift  biefe  Kräuter  ab,  gibt  fie 
in  einen  abgelü^Iten  Ofen  ober  an  einen  roarmen,  f(|attigen 
Ort,  unb  trodnet  fie  fo  lange,  bi§  man  bie  Slätter  ^ioif(|en  ben 
fyingern  ju  f^uloer  reiben  !ann.  ^Isbann  roerben  fie  cerrieben 
ober  im  307örfer  gefto^en,  burdigefiebt,  in  ©läfer  eingefüllt,  unb 
tfierin  gut  oerpfropft  gum  ©ebrauc^  aufberoal^rt.  — SSerroenbet 
man  bei  faurem  fftagout,  SBilbpret,  Boeuf  ä la  mode  2c. 

2142*  tartoffelme^t 

SBierunbämangig  bis  brei^ig  Stücf  gro§e  getoafd^ene  unb 
gefdbälte  Kartoffeln  merben  auf  bem  fReibeifen  gerieben,  in  eine 
gro^e  S«i^nffel  get^an,  oieleS  faltes  SBaffer  barübergegoffen, 
unb  bas  ®ange  mit  einem  reinen  Kochlöffel  burchgerührt.  Stls* 
bann  breitet  man  ein  Znä)  über  eine  jroeite  S^üffel,  fchüttet 
bie  Kartoffeln  famt  bem  SBaffer  barein,  nimmt  baS  an 
beiben  ßnben,  unb  roinbet  eS  mit  einer  jmeiten  fßerfon  feft  aus, 
worauf  man  bie  Kartoffeln  roieber  in  bieSchüffel  bringt,  noch 
etwas  SÖaffer  barangie^t,  folche  hei^nach  auf  gleiche  SBeife  noch 
einmal  burdhwinbet,  unb  baS  ©urchgewunbene  neuerbings  ju 
bem  Söaffer  gibt.  iRach  Stunben  wirb  fich  baS  ORehl  als 
Sa|  am  93oben  gefe|t  h«i&en.  ®as  SBaffer  wirb  je|t  abge* 
goffen  unb  frifdheS  barübergefchüttet,  bies,  nachbem  baS  ÜRehl 
fich  tüieber  gefe|t  h«itf  neuerbings  abgegoffen,  unb  fo  fortge* 
fahren,  bis  baS  Söaffer  !Iar  ift.  Seim  lepten  3lbgie|en  bringt 
man  baS  Kartoffelmehl  mit  einem  Schüufelchen  in  eine  reine, 
breite,  fladje  Schüffel,  fteHt  eS  gum  STrocEnen  an  einen  warmen 
Ort,  unb  wühlt  eS  währenb  bes  STrocfnenS  öfters  auf.  ;^ft  eS 
bur^auS  troden,  fo  wirb  es  in  f|5apicr  eingewicfelt,  unb  in 
Sdhachteln  gum  ©ebrauch  aufbewahrt. 

2143.  ©inbciguug, 

®aS  gum  ©inbeigen  beftimmte  f^Ieifdh  wirb  mit  nur 
wenigem  Saig  eingerieben,  unb  fleine  Stüde  in  ein  fteinerneS 
ober  irbeneS  ©efchirr  gelegt,  gro^e  in  eine  Staube.  ®ann 
werben  auf  ungefähr  3^/g  Kilo  (6  fpfunb)  einige  in  Scheiben 
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gcfd^nittene  etliche  oerfc^nittene  gelbe  S^üben,  eine 

^albe  ©eUerterourjel,  mehrere  Sorbeerblötter,  einige  fein  ab» 
gefd)älte  ^iti^onenf egalen,  fec^ö  bis  ad)t  ©eroürjnelfen,  ebenfoüiel 
^fefferförner,  ein  @träu^ct)en  Sftragon  unb  nadb  belieben  eine 
' ober  ^roei  jerbrüdte  ßnoblaud^je^en  unb,  roaS  fel^r  gut  ift,  ein 
3roeiglein  frifd^eS  5lannenreiS  bajugegeben,  unb  baS  ©ange  mit 
gutem  SBeineffig  berartig  übergoffen,  ba^  foId)er  bis  an  bie  Ober» 
^äd^e  beS  f^Ieif^eS  get)t.  9?un  bedt  man  ein  Srettd^en  barüber, 
befdlroert  bieS,  bamit  baS  O^Ieifdt)  niebergebrüdEt  roirb,  unb  te^rt 
le^tereS  täglid^  um.  einigen  Sagen  ift  eS  oerroenbbar. 

2144.  Sroefene  SBcijc. 

Sine  ^anbooH  abgeftreifte  ^eterfilie,  ein  ©träu^d^en  Sf)g» 
mian,  eine  jerbriiefte  ^nobtaud^je^e,  eine  oerfdf)nittene  3^icbel, 
einige 97elfen  unb ‘ eine  ü)7efferfpi|e  roo  möglid^  meiner  Pfeffer 
roirb  in  einer  ©dtiüffel  untereinanbergemengt.  97un  legt  man 
baS  äum  iBeigen  Seftimmte  (fjleifd^,  ßeber,  ©eflügel,  ^albs» 

mild^Iein)  auf  bie  ^älfte  biefer  Kräuter,  gibt  bie  anbere  |)älfte 
barüber,  unb  fteKt  baS  ©an^e,  mit  einem  “Decfel  bebedtt,  an 
einen  lü'^Ien  Ort.  97adt)  ad^t  bis  sroölf  ©tunben  ift  baS  S)a» 
jroifd^engelegte  gebeizt  unb  oerroenbbar,  unb  man  bereitet  barauS 
bann  9ftagout§,  hafteten  u.  bgl. 

2145.  g-ettauffo^. 

Ser  gettauffal  roirb  in  Iänglid)er  ober  runber  gorm  ge» 
bilbet,  je  nadt)bem  er  eine  ©peife  ju  tragen  ^at;  im  erftern 

gatte  fann  man  einen  !^o^en  länglid^en  ©c^ac^telbedEet  baju  oer» 
roenben,  im  le^tern  gatte  roirb  ein  eigens  gebaefener  Saib  Srot 
atS  ©runbtage  beftimmt.  iliun  roerben  IVio  (3  ^funb) 
Sutter  unb  ebenfooiet  fct)ön  roei^eS  ©i^roeinefett  nebft  bem  ©aft 
einer  ^atben  tei^t  gerührt,  bamit  ber  beftimmte  Sedtet 

ober  Srottaib  foroot)t  oon  ber  ©eite  atS  oben  überftric^en,  unb 
ber  3tuffa|,  fobatb  baS  ganje  gett  angebrad^t  ift,  im  fetter 
ober  an  einem  anbern  tüt)ten  Ort  fertig  gema(^t.  97a^bem 
baS  gett  etroaS  feft  geroorben,  roirb  eS  mit  einem  befonberen 
tlötjernen  ©d^äufetdt)en  gtattgeftridf)en,  unb  ber  gange  Sluffa^ 

mit  frifd^en  Stumen  unb  frifdt)em  Saubroerf  in  drängen  ober 
SouquetS  ringsum  oergiert,  roaS  baburdi)  gefd)iet)t,  ba§  man 
I bie  ©tiete  ber  S3tumen  2C.  in  baS  gett  einfdt)iebt,  roobei  fet)r  gut 
ift,  roenn  man  oor^er  mit  bem  ÜReffer  eine  iRi^e  unb  baburd^ 
eine  ^ß^'^nung  oormad^t.  Sttsbann  roirb  eine  rolje  rote  Ülübe 
I auf  bem  ^eibeifen  gerieben,  baS  ©eriebene  burc^  ein  Sudt)  ge» 
pre§t  unb  fo  oiet  ©aft  in  280  ©r.  (Vg  ^funb)  !^atb  fdt)aumig 
! abgerüt)rte  Sutter  gerührt,  bis  fotd^e  f(^ön  rofenrot  auSfie^t, 
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bicfc  33utter  nun  fogteid)  in  eine  Sutter*  ober  93adfprt|e,  reelle 
mit  einem  9töl^rd^en  unb  oorn  mit  einem  ©tern  oerfel^en  ift, 
auc^  in  eine  ißapierbütc  eingefüllt,  unb  baranS,  nad^  ber  Slb* 
b Übung,  ©treifcben  an  ben  fertigen  ©odel,  al§  ©arniernng, 
oben  unb  um  ben  iRanb  tjerum  gefpri|t.  |>ernad)  roirb  105  ®r. 

(6  Sot)  Ktiocolabe,  am  beften  ot)ne  ^uder,  aifo  ^afaomaffe, 
entroeber  gerieben,  ober  in  einer  ©d)üffel  auf  l^eifeer  ^erbplatte 
ober  im  Ofen  roeidjgemad^t  unb  mit  einem  ^o^Iöffel  jerbrüdt, 
biefcibe  im  Ie|tern  ^atl  nad^  ©rfalten  bann  gleid)fatl§  unter 
280  @r.  (V2  ^funb)  t)alb  flaumig  gerührte  Butter  gemengt, 
unb  Ie|tere  noi^  fo  lange  gerührt,  bi§  fie  roieber  feft  unb  lei^t 
geroorben,  roo  man  fie  bann  gang  fo  roie  bie  rote  SButter 
einfüllt  unb  nerraenbet.  fd^neibet  man  ein  Rapier  etroag 

Heiner  al§  ber  obere  9tanb  beg  3Iuffa|eg  ift,  legt  eg  über  Ie|= 
teren,  unb  überftreut  folc^eg  mit  Heinget)adter  ©ulj.  ®er  §(uf* 
fa^  mirb  nun  mitteig  jroeier  fjifdl)f(^aufeln  auf  eine  mit  einer 
©eroiette  baufdl)ig  belegte  glatte  gefteHt,  bag  beftimmte  (Serid^t 
auf  ben  g^ettfoclel  gegeben,  unb  bag  ©ange  gu  5Tifd^  gebrad^t. 
(©iel^e  ^bbilbung  bei  gefulgtem  gefüllten  Silb-  ■ 
fd^roeingtopf.) 

2146.  f^cttauffa^  auf  cinfai^cre  Slrt.  ! 

I 

®er  5Iuffa|  roirb  roie  ooriger  mit  bem  fjett  gehörig  ge*  1 
formt  unb  etroag  glattgeftrid^en.  Sllgbann  belegt  man  bag  I 
g^ett  bid^t  mit  fdt)öner  ©artenfreffe  ober  in  bereu  ©rmangelung  } 
mit  abgegupfter  feiner  ^eterfilie,  fo,  ba§  bag  ©ange  einem  ] 
grünen  93erg  ä^nlidl)  fiet)t,  bo(^  foll  bag  roei|e  f^ett  bagroifd^en  I 
gefe§en  roerben.  ®iefe  SIrbeit  mu§  gefd^e^en,  el^e  bag  fjett  j 
feft  roirb,  bamit  bag  ©rüne  fid^  Iei(^ter  anflebe,  inbem  eg  fonft  | 
immer  roieber  fierunterfallen  roürbe.  ®er  Sluffa^  roirb  nun  ; 
gleich  üorigem  mit  einem  Rapier  belegt  unb  mit  ©ulg  beftreut, 
aud^  ebenfo  auf  eine  mit  einer  ©eroiette  belegte  glatte  geftetlt, 
unb  algbann  mit  bem  betreffenben  ©eridbt  feroiert.  (©iel)c 
Slbbilbung  bei  oergiertem  ©d^infen.) 

2147.  Suftffjcd.  ©fjidlfjcd. 

@g  roirb  üon  einem  nid^t  gu  fetten  ©d^roein  bie  gange 
©pedlfeite  abgelögt,  oI)ne  irgenb  fjleifd^  baran  gn  laffen,  bann 
ber  ©ped  gang  ftar!  mit  ©alg,  roorunter  9 ©r.  (V2  £ot)  ' 
©alpeter  ift,  eingerieben,  unb  fo  bie  ©pedfcite  ein  big  groei 
©tunben  liegen  gelaffen,  Ijernact)  roirb  fie  in  ein  Stud^  ein* 
gefd^Iagen,  groifcben  groei  Sretter  gelegt,  unb  an  einem_  falten  Ort 
brei  big  oier  SBodben  aufberoaljrt,  nad^  rocld)er 
felbe  an  einem  trodenen  luftigen  Ort,  im  ©ommer  roo  möglich  ; 
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in  einer  nid^t  gu  roarmen  Kammer,  roo  ßuft  burd^jie^t,  auf* 
l^ängt.  — ®ieier  ©ped  ift  roeitauä  bem  geräud^erten  beim 
©pidEen  oorjujie^en. 

2148.  SSilbft^üJciii  für  bcn  ganacn  ©ommcr  cinjulot^cn. 

®a§  ^ergeridt)tete  SÖBtlbf^roein  rairb,  nodt)  ganj  frifd^,  in 
nic§t  au  grofee  ©tüdEe  üer^auen,  unb  oon  ben  ftärfften  ^nod^en 
befreit,  bann  mit  SBaffer,  SEöein  unb  @ffig,  jebeS  a“  gleid^en 
Seilen,  in  einem  großen  ^effel  aunt  Steuer  get^an,  unb 
aet)n  bis  niernnbaroanaig  nerl^auene  ^olbsfü^e  unb  baS  nötige 
©ala  baaugegeben.  33ei  beginnenbem  ^o^en  fd^änmt  man  gut 
ob,  gibt  aisbann  a^ölf  ©tücf  ©eroüranelEen,  9 @r.  (^2  Sot) 
aJiuSfatblüte,  eine  ^anboofl  a^rbrüdEte  Sadj^olberbeeren , a^^ölf 
Lorbeerblätter,  einen  ©eüerietopf,  eine  oerf^nittene  gelbe  9iübe 
unb  brei  oerfd^nittene  ^i^iebeln  barein,  unb  Iä§t  baS  SBilbpret 
fo  lange  fod^en,  bis  eS  ^alb  roeitb  geworben,  roaS  baran  a^i 
erEennen  ift,  wenn  ein  E)erauSgenommeneS  ©tütf,  inbem  man 
mit  bem  3J?effer  I)ineinfd^neibet,  nid^t  met)r  blutigrötlid^  auS* 
fielet;  au  weid^  barf  baS  SBübprct  jebod^  nid^t  roerben.  @S 
wirb  nun  I)erauSgeIegt,  unb  nodt)  einmol  oon  ben  grobem 
ßno^en  befreit,  if^ft  alles  in  biefer  333eife  I)ergeridE)tet,  fo  roer= 
ben  in  eine  ei(^ene  @inma(^ftanbe,  loeld^e  man  in  ben  fetter 
an  it)ren  beftimmten  fßla^  fteKt,  etroaS  SBadfitjoIberbeereu  ge* 
roorfen,  bie  ertalteten  ^leifdjftüdEe  bareingelegt,  auf  bie  ©taube 
ein  reiner  Sorb  ober  ©eit)er  geftetlt,  unb  barüber  ein  grobes 
leinenes  Sudt)  gebreitet,  worein  man  nun  ben  bereits  erEalteten 
§Ibfub  fd^üttet,  fo  ba^  er  auf  baS  fjleifdt)  abläuft;  er  mu§ 
aule|t  über  baSfelbe  t)ergel)en,  wo  man  fobann  ben  ßorb  ober 
©ei^er  nebft  Sud^  abnimmt.  ®en  anbern  Sag  wirb  baS  SCßilb* 
pret  nod^  mit  aerlaffenem  SiinbSnierenfett  aweifingerbidE  über* 
goffen,  weld^eS  man,  fo  oft  oon  erfterem  ^erauSgenommen  wirb, 
bann  abnimmt,  aei^Iü^t  unb  baS  aurüdEbleibenbe  SBilbpret  wieber 
bamit  augiefet.  — Sluf  biefe  ?lrt  ^at  man  ben  ganaen  ©ommer 
baS  fc^madE^aftefte  Silbfleifdt).  ®aSfeIbe  gewährt  augleid^  ben 
SSorteil,  ba|  man,  |e  nad^  iSebürfniS,  augenblidEIicp  eine  Ealte 
fpiatte  ^at,  wetd^e  man  bann  mit  SIfpiE  oeraiert,  ober  man 
Eann  nadt)  S^ir.  773  eine  ©auce  bereiten,  unb  baS  SBilbpret 
barin  aufEo(^en.  — ®ie  aurücEgebliebenen  ßalbsfü^e  Eönnen 
fauer  eingemadt)t,  ober  nadt)  9^r.  1271  als  fju^falat 
oerwenbet  werben. 

2149.  ©todfifd)  au  ü)cid)cn. 

S)ie  ©todEfif(^e  werben  in  ein  it)rer  Sänge  angemeffeneS 
^ölaerneS  ©efc^irr  gelegt,  mit  Ealtem  SBaffer  überf^üttet,  unb 
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je^n  3)7inuten  barin  liegen  gelajfen,  bonn  ^erauägenommeu  unb 
aufred^t  auf  bie  ©c^roeife  gefteHt,  bamit  fte  üierunbjroanjig 
©tunben  fo  trodnen.  iJiun  roerben  fie  mit  einem  Jammer  ge^ 
flopft  ober,  namentlich  roenn  man  fie  im  Quantum  roeichen 
min,  auf  einer  |)anfreibe  fo  lange  gerieben,  bis  man  fie  leicht 
biegen  tann,  fobann  in  leichte,  nidht  ju  falte  Sauge  gelegt,  unb 
brei  5Tage  barin  liegen  gelaffen,  roorauf  man  fie  hei^auSnimmt 
unb  etroaS  ablaufen  lä^t.  ^ernadh  fchneibet  man  f.e  auf  einem 
SBrett  mit  einem  fchönen  affieffer  ber  Sänge  nach  mitten  burdh, 
gieht  non  jeber  ^älfte  bie  ^aut  ab,  nimmt  ben  gröbften  (Srat 
unb  bie  Slafe  hinroeg,  legt  fie  hierauf  mieber  nierunbäroanjig 
©tunben  in  eine  nicht  gu  falte  fdhärfere  Sauge,  unb,  aus  biefer 
herausgenommen,  eben  fo  lange  nodhmafs  in  eine  frif^e,  lau* 
roarme  Sauge,  ©inb  fie  auf  biefe  ^rt  brei  jTage  gemeint,  fo 
grätet  man  fie  am  nierten  5tage  mit  einem  guten  iD^effer  noch 
beffer  aus,  unb  bringt  fie  nochmals  smolf  ©tunben  in  eine 
frifche,  leichte  Sauge,  mo  fie  bann  nerroenbet  roerben  fönnen. 
©tarfe,  größere  ober  ältere  ©tocffifche  brauchen  geroöhnlich 
§roei  Slage  länger,  bis  fie  roeich  finb.  — 3J?an  roeiche  fte  nicht 
ju  lange,  inbem  fie  baburch  fraftloS  unb  rauh  werben,  unb 
ben  ganzen  ©tocffifchgefchmatf  oerlieren.  Seim  ©infauf  tradhte 
man  hauptfädhlidh  wei|e  ju  befommen;  hoch  finb  auch  bie 
etroaS  rötlichen  gut,  namentlich  roenn  beim  SBeichen  bie 
Sauge  öfters  geroedhfelt  unb  nie  ju  falt  barangegoffen  roirb. 
Se^tere  follte  roo  mögli^  aus  Suchen*  ober  roenigftenS 
Stannenafdhe  bereitet  fein,  bamit  fie  fdhön  roeife  ift.  — 
SB  ei  her  roerben  bie  ©todffifche,  roenn  man  fte  in  ^alf  roei^t, 
SD7an  nimmt  gu  biefem  3wecf  ungelöfchten  ßalf  in  ein  ©efchirr, 
unb  gieht  falteS  SBaffer  barüber,  rooburch  er  fich  auflöst,  bann 
rührt  man  ihn  um,  unb  lä^t  ihn  fo  lange  ftehen,  bis  baS 
SBaffer  flar  ift.  |)ien)on  roirb  nun  fo  oiel  über  bie  abgehäu* 
teten  ©tocffifdhe  gegoffen,  bah  barüber  h^rgehh  unb  fo  läht 
man  fie  bann  oierunbgroangig  ©tunben  ftehen.  @S  roirb  je|t 
nochmals  SBaffer  auf  ben  ^alf  gegeben,  folcher  umgerührt,  unb 
roenn  baS  SBaffer  roieber  flar  ift,  roirb  baS  an  ben  ©todfifchen 
befinbliche  abgegoffen,  unb  bicfeS  frifche  ^alfroaffer  baraufge* 
fdhüttet.  3J?an  fann  bieS  Serfahren  bann  auch  noch  ^^n  britteS* 
mal  roieberholen.  Stuf  folche  Strt  beljanbelt,  roerben  bie  ©tocf* 
fifche  jebenfatlS  gan^  fchön  roeih- 

2150.  Sfuflöfcn  unb  Mären  ber  ^anfcnblafe. 

52  (Sr.  (3  Sot)  ^aufenblafe  roirb  geroafchen,  über  92acht, 
ober,  roenn  bieS  bie  nicht  erlaubt,  hoch  roenigftenS  ein 
paar  ©tunben,  in  frifcheS  SBaffer  cingeroeicht,  unb  alsbann  mit 
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£tr.  (2  ©d^oppen)  frtfd^cm  SSSajfer  auf'3  ^euer  gcje^t.  S3ci 
bcginncnbem  ßod^en  [teilt  man  fte  [o,  ba§  fie  be[tänbig,  aber 
nur  non  ber  ©eite  unb  langfam  fodbt,  unb  nimmt  roät)renbbem 
ben  ©d^aum  mit  einem  filbernen  ßöffel  ab.  97ac^bem  fie  fic^ 
aufgelöst  ^at  unb  auf  einen  guten  Vs  ^tr.  (Vs  ©Joppen)  ein* 
gefod^t  unb  flar  ift,  roirb  fte  burc^  eine  naffe  ©eroiette  in  ein 
^orgeKangefd^irr  gegoffen. 

2151.  ?luftöfcn  unb  tiärcn  ber  ©elatinc* 

3J?an  legt  70  ®r.  (4  Sot)  geroafd^ene  ©elatine  einige 
©tunben  in  lalteS  SBaffcr,  gie§t  bieS  bann  ab,  unb  bringt  bic 
<S6Iatine  in  ein  Äaftrol  ober  eine  mcffingene  fßfanne.  97un 
roirb  Vs  (Vs  3D7a§)  SBaffer  baraufgegoffcn,  bie  ©elatinc 
auf  fdbroad^em  ^euer  langfam  aufgelöst,  roaS  ungefät)r  eine 
l^albe  ©tunbe  erforbert,  unb  fobann  bei  ©eite  geftellt. 
^ernad^  roerben  nier  Siroeii  mit  Vs  2tr.  (Vs  ©c^oppen) 
^ein  gu  leidstem  ©d^aum  gef^Iagen,  unb  biefer  nebft  bem  ©oft 
einer  falben  bereits  erfalteten  ©tanb  gemengt, 

le^terer  nun  auf’s  fjeuer  gefegt,  unter  fortroäI)renbem  leidsten  SRübren 
einigemal  aufgefocbt,  unb  alsbann  genau  bebecft  an  einen  roarmen 
£)rt  gefteKt,  roo  er  fic|  nad^  einer  l^alben  ©tunbe  gefd^ieben 
unb  jufammenge^ogen  |at  unb  burd^  eine  über  einen  ©tu^I 
gefpannte,  junor  burd^  laues  Söaffer  gejogene  unb  roieber  feft 
auSgerounbene  ©erniette,  ober  einen  junor  in  lauem  SÖaffer 
na^gemai^ten  f^iljbut  gegoffen  roirb.  — ®ie  (Selatiue  roirb  in 
neuerer  ^^tt  (läufiger  roie  ^aufenblafe  ju  ©ul^en  unb  Sremen 
nerroenbet,  ba  fte  bebeutenb  biQiger  als  jene,  unb  bo(^  fe^r  gut 
ift.  .3^  ©rcmen  fann  fie  audb  ot|ne  norber  getlärt  ju  fein 
nerroenbet  roerben,  man  barf  aber  beim  ^uflöfen  bann  ju 
52  @r.  (3  Sot)  nur  V*  (1  ©dboppen)  Sßaffer  nehmen, 
inbem  bie  ßreme  bei  ju  niel  ©taub  fet)r  gefdbroädbt  mürben.  — 
SBirb  bic  ©elatine  geüärt  ju  Bremen  ober  fü^en  ®eleen 
nerroenbet,  fo  bleibt  beim  klären  ber  SBein  roeg,  unb  roirb  ba* 
für  ber  ©aft  einer  ganzen  nerroenbet. 

2152.  Bereitung  unb  Klärung  beS  ÄalbSftanbcS. 

©ed)S  SalbSfü^e  roerben  non  ben  iRobrbeinen  abgewogen, 
bann  nerbauen,  geroafdben,  unb  mit  fo  niel  frifdbem  3Baffer  jum 
i^euer  gefteKt,  ba§  eS  ungefähr  bunbbodb  barüberbinftebt.  S3eim 
SIuffo(^en  fdbäumt  man  fleißig  ab.  Stisbann  roirb  baS  Äaftrol 
nom  ftarfen  fjeuer  jurüdEgejogen,  Obiges  gan^  langfam  brei 
bis  nier  ©unben  bis  auf  bie  ^älfte  bei^ub  eingefodbt,  be^^uadb 
burdb  ein  nabgemadbteS  jTudb  gegoffen,  unb  baS  ®urcbgelaufene 
gum  Srfalten  gefteKt.  ®aS  oben  beftanbene  fjett  nimmt  man 
nun  rein  ab,  gibt  ben  ©tanb  bis  auf  ben  ©a^  in  ein  Äaftrol 
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nebft  oier  mit  V*  (1  ©c^oppen)  ©aff er  rerllopften  ($iroei§, 
bem  «Saft  einer  ^^ti^one  unb  % Str.  (V2  Sd^oppen)  ©ein,  loc^t 
baS  ©ange  auf  bem  f^euer  unter  fortroü^renbem  iRüt)ren  einige* 
mal  langfam  auf,  unb  fteKt  es  bann  gut  bebecEt  eine  ^aibe 
Stunbe  an  einen  roarmen  Ort,  ©er  Stanb  roirb  jept  burd^ 
eine  an  bie  oier  fjü^e  eines  umgetebrten  Stul^ls  gefpannte  Ser* 
oiette  ober  nad^  ooriger  itlummer  burc^  einen  ua§gema(^ten 
^iljtmt  gegoffen,  unb  bieS  SSerfa^ren  einigemal  mieber^olt,  bis 
er  mafferflar  abläuft,  roo  man  i^n  fobann  gu  roeiterem  (Se* 
braud^  aufberoatjrt.  — 3^  ©remen  fann  man  ben  ^albs* 
ftanb,  ohne  it)n  ju  flären,  oerroenben,  er  mu|  bann  aber 
ftärfer  eingetodbt  fein,  unb  es  foU  roomöglic^  nur  Str. 
(1  Sd^oppen)  genommen  roerben.  Sei  ben  gelleren  ©remen 
ift  es  jebo(^  ratfam,  gefl arten  Stanb  ju  oermenben,  roeit 
burd^  ungeüärten  bie  (Sreme  fein  fo  reines  Slusfet)en  befommeu» 

2153.  SlufgcIöStc  (£oificnitlc. 

17  @r.  (1  Sot)  (So^enille  roirb  fein  roie  Staub  gefto§en, 
unb  4 @r.  (1  Ouint)  i]ßottaf(^e  mit  Vs  (V2  ©floppen) 
fod^enbem  ©affer  überfc^üttet  unb  bei  Seite  geftetlt.  9tun 
fept  man  bie  ßodEienine  in  einer  fleinen  ißfanne  mit  V4  Str. 
(1  Sdt)oppen)  ©affer  aufs  fjeuer,  fodt)t  fie  bis  jur  ^älfte  ein, 
unb  rü^rt  bann  26  ®r.  (IV2  Sot)  präparierten  ©einftein  unb 
17  @r.  (1  Sot)  gebrannten  Sllaun  unter  biefelbe.  |>ernad^ 
roirb  140  @r.  (V4  iPfunb)  geflärt  (itir.  2041)  unb  jum 

Sreitlauf  (iJ^r.  2042)  eingetocbt,  unb  fold^er  nebft  obiger  ißottafc^e, 
oon  ber  baS  ©affer  bis  auf  ben  Sap  abgegoffen  rourbe,  an 
bie  So^eniHe  gerührt.  OJlan  Iä§t  baS  ©anje  bann  nod^  eine 
Siertelftunbe  bidfer  einfod^en,  roorauf  eS  burdt)  ein  naffeS  S^ud^ 
gepreßt  unb  baS  ©ur^gelaufene  in  ©läfern  aufberoal^rt  roirb. 

2154.  SlufgcIöStc  ©oi^cmttc  auf  anbcre  Slrt. 

70  ©r.  (4  Sot)  im  ÜJförfer  fein  roie  SD7et)I  geflogene  unb 
geriebene  ßo^eniHe  roirb  in  einem  lupfernen,  unoerginnten 
^fännd^en  mit  (1  Sd^oppen)  meinem  ©affer  eine 

Siertelftunbe  langfam  gefod^t,  bann  in  eine  reine  ißor5enan* 
fd^üffel  gegoffen,  unb  35  ©r.  (2  £ot)  gefto^ene  Sremortartari, 
17  ©r.  (1  Sot)  gebrannter  Stiaun  unb  9 ©r.  (2  Ouint)  Sal* 
tartari  baruntergerüt)rt  j leptereS  mu§  aber  juoor  roenigftenS 
oier  ©oct)en  auf  einem  roarmen  Ofen  gelegen  Ijaben,  ba  fonft 
bie  fjarbe  bläuli(^  roürbe.  itiun  roerben  nod^  jroötf  Stropfen 
|)ol3effig  unter  bie  3^arbe  gerührt,  roaS  fie  f^ön  bo«^^ot  mad^t, 
l^ernadt)  105  ©r.  (6  Sot)  gefto^ener  3^^er  ba^ugegeben,  bie 
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©od^enifle  burc^  ein  leinenes  gepreßt,  in  ^laj^cn  ein» 
gefüllt,  feft  nerpfropft,  unb  an  einem  falten  Ort  aufberoal)tt. 

2lntnerfung.  S3et  Bereitung  ber  Sod^cntlle,  wel^e  befonbetS  äitm 
I gärben  flarcr  ©uljcn,  @el6en  unb  ©lajuren  bient,  barf  man  nie  e t ro  a S 
t ©ifenbciItigeS  gebrauchen,  weil  fie  fonü  nicht  fdhön  rot,  fonbem  oiolett 
würbe.  — Um  fie  langer  aufbewahren  ju  tönnen,  mifdht  man  etwas  2Sein= 
geift  barunter.  — Sollten  bei  langfamem  SSerbraufh  wei^e  gledÄcn 
auf  ihr  entftehen,  fo  werben  fol(he  mit  einem  fpi^ig  gemachten  fleinen 
Schwämmchen  abgetupft,  bie  glafdhen  wicber  oerpfropft,  bis  an  ben  §aIS 
in  ein  tiefes,  mit  taltem  SBaffer  gefüKteS  ©efchirr  gefteitt,  unb  auf’S  fjeuer 
genommen,  wo  man  fie  fünf  Minuten  fo^t,  bann  abfteHt,  nach  ®rlalten 
j h^tau^nimmt,  abwifdht  unb  an  ben  alten  StufbewahrungSort  bringt. 

i 2155.  Dftcrcicr. 

®ie  @ier  roerben  in  frifd^em  2ßaffer  mit  einem  beliebigen 
fjarbftoff  hartgefotten,  unb  ^roar  nimmt  man,  roenn  man  fie 
gelb  ^aben  min,  bunfle  roünfdl)t  man  fie 

oiolett,  S3rafilienfpäne,  jum  9totfärben  aber  ^ernambuf» 
!^olä  ober,  roenn  man  ein  fd^öneS  fRofenrot  roünfcl)t,  ^ugel» 
lad  gemach  roerben  bie  (Sier  in  2ßaffer  abgeroaf^en,  abge» 
trotfnet,  nod^  l)ei5  in  aufgelösten  (Summi  (ju  oierunbjroanäig 
@iern  roirb  für  neun  ^Pfennig  mit  einem  fdt)roadt)en  SSiertelliter 
[1  ©d^oppen]  lauem  SBaffer  in  einem  tiefen  ®efä5  aufgelöst) 
getaucht,  unb  nun  auf  ein  ölbeftric^eneS  iSlei^  gelegt,  bamit  fie 
non  unten  nic|t  anfleben.  — IDian  fann  auf  biefe  Sier,  nac^bem 
fie  erfaltet  finb,  mit  ©dheibroaffer  iRamen,  'Cenifen  u.  f.  ro. 
fc^reiben. 

2156.  SRarmorierte  Oftercicr. 

00  niel  man  @ier  jum  SRarmorieren  beftimmt,  fo  niel 
roerben  ©tüdfe  ißapier  ^ergeridhtet,  biefe  müffen  aber  ftetS  fo 
grob  fein,  um  baS  @i  gut  bineinbinben  ju  fönnen,  bann  roerben 
bunfle  .3™ie6elfdt)alen  in  feine  ©treifeben  gefebnitten,  ebenfooiel 
Sraftlienfpöne  in  fleine  ©tücf^en  jerbrodben  ober  gerrieben, 
unb  bajroifdben  nodb  etroaS  roenigeS  gefdbabter  ßugellacE  geftreut. 
iRun  jiebt  man  je  eines  ber  ffSapierftüde  fdbneU  bur^’S  SBaffer, 
unb  legt  eS  auf  ein  93rett  ober  einen  2:ifdb,  bann  roirb  ein 
reines  @i  in  SBaffer  getaucht,  mit  obigen  untereinanbergemengten 
garbftoffen  ringsum  leiebt  überfäet,  unb  betna^  auf  baS 
gerichtete  fßapier  gelegt,  biefeS  forgfältig  um  baS  @i  geroicEelt, 
mit  fjaben  ober  ©pagat  überbunben,  unb  baS  @i  nun  bei 
©eite  gelegt,  ©inb  alle  @ier  auf  biefe  2lrt  eingemacht,  fo 
roerben  fic  mit  faltem  Saffer  auf  nicht  ju  ftarfeS  f^euer  gefegt 
unb  batigelocht,  roaS  in  einer  23iertelftunbe  gefdbiebt,  bann  eines 
um  baS  anbere  bebutfam  b^i^auSgenommen,  in  falteS  2öaffer 
gelegt,  aufgebunben,  abgeroafdben,  unb  nachbem  bas  @i  abge» 
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laufen,  fold^e«,  roä§rcnb  eg  noc^  f)et§  ift,  in  bünn  aufgelögtcn 
(Sumtni  getunft,  unb  auf  ein  leidet  mit  Oel  überftrid^eneg 
S3rett  ober  S3Iec^  jum  2tbtro(fnen  gelegt.  — 2D7an  barf  nie  me^r  ’ 
als  ein  @i  nac^  bem  2lbfub  in  bag  falte  SBaffer  legen;  benn 
nur  babur^,  ba|  bie  @ier  nod^  ganj  ^ei§  finb,  roenn  man  fie 
in  ©ummi  taud^t,  roerben  fie  f^nell  trocEen.  — 97oc|  f(^öner 
merben  bie  Dftereier,  menn  man  unter  obige  ^ergerid^tete  fjarb* 
ftoffe  nod^  um  einige  Pfennige  feinoerfd^nittene  Rappeln,  bie 
man  in  ber  2lpot^efe  befommt,  mengt.  ®aburd^  erf(^eint  aud^ 
noc^  grüne  fjai^be  auf  ben  @iern. 

2157.  Dftercicr  mit  Slumcn, 

(£g  roerben  roie  in  ooriger  iytummer  in  ©tüdEdt)en  Rapier 
ober  aud^  in  ßeinroanbläppdben  natürlidbe  Slümd^en  ober  23Iätt* 
d^en  georbnet,  barüber  bie  @ier  unb  auf  biefe  roieber  berglei^en 
SBIümd^en  ober  Slättd^en  gelegt,  bie  @ier  bamit  eingebunben, 
unb  fobann  mit  faltem  SBaffer  nebft  ^miebelf^alen,  ober  ganj 
roenig  Sraftlienfpänen , ober  fjernambuffiolj , ober  ^ugelladl 
(f.  97r.  2155)  jum  fjeuer  gefe|t,  roo  man  fie  eine  SUiertelftunbe 
fiebet.  Seenbet  roerben  bie  @ier  gang  nad^  ooriger  97ummer. 

2158.  Oftcrcicr  mit  flfiguren. 

@g  roirb  etroag  ©ummt  oerfto^en,  in  ein  ©efd^irr  getl^an, 
unb,  mit  Vs  (V2  ©(Joppen)  lauem  SBaffer  übergoffen,  fo  j 
lange  bei  ©eite  geftettt,  big  er  gänjlicb  aufgelögt  ift,  mag  fed^g 
big  ad^t  ©tunben  erforbert.  9^un  roerben  reine,  frifc^e 
©ier  in  faltem  SGßaffer  auf’g  fjeuer  gebracht  unb  l^artgefod^t, 
ber  ©ummi  bann  umgerü^rt,  bamit  fleine,  farbige  Silbd^en  unb 
3)eoigd^en,  bie  man  guoor  aug  einem  Silberbogen  :c.  f^ön  aug= 
gefdlimtten  l)at,  auf  ber  iRüdfeite  mittelg  eineg  ^infeld^eng  über* 
ftri(|en,  unb  nun  ein  ©i  um’g  anbere  aug  bem  l^ei^en  Saffer 
genommen,  fd^neU  mit  einem  STud)  abgetrod net , unb  äugen* 
blidflid^  mit  einigen  ber  auggefd^nittenen  Silbd^en  2c.  in  ^übfd^er 
3ufommenfteöung  belegt.  2(uf  biefe  2lrt  roirb  fortgefa^rcn.  Mg 
bie  beftimmte  Slnjo^I  ©ier  oergiert  ift.  — 3J?an  gebe  2ld^t,  ba§ 
bag  ©i  beim  2luflegen  ber  Silbd^en  gut  abgeroifd^t  unb  no(^ 
ganj  l^ei^  ift,  roeil  fold^e  bann  beffer  anfleben. 

2159.  ©itoei§  ju  ©i^ncc  ju  ft^Iagen. 

hierbei  fönnen  nur  frifd^e  ©ier  bienen,  ^tad^bem  fie 
leidet  aufgeflopft  finb,  roirb  bag  SBei^e  forgfältig  auf  einen 
tiefen  STctter  ober  in  eine  ©d^üffel  gegeben,  unb  mit  einer 
©(^neerute  ober  in  beten  ©rmangelung  mit  einer,  geroö^nlid^ 
^Dljernen,  ©abel  fo  lange,  o^ne  in^roifd^en  aug^ufe^en,  ge* 
fd^roungen,  big  eg  ganj  fteif  (ju  ©dl;nee)  geroorben  ift,  roo  eg 
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oerbraud^t  tocrben  mu§,  bcnn  bei  längerem  ©te^en  ge- 
rinnt foId^eS.  — ®a8  ©efd^irr,  roorin  ©d^nee  gef^Iagen  werben 
folt,  barf  burc^aus  fein  ^ett  enthalten,  weil  man  jonft  feinen 
©d^nee  ©tanbe  bringen  fönnte.  — @ut  ift  eS,  wenn  einige 
Stropfen  ober  ein  @§IöffeI  feiner  ^iicEcr  ju  bem 

@iwei§  gegeben  unb  bamit  gefd^wungen  wirb,  weil  ber  ©d^nec 
bann  weniger  fd^nell  gerinnt. 

2160.  ^abicrfnpfcln. 

2J?an  fd^neibet  ftarfe  ^apierbogen  runber  f^orm,  unb 
legt  fie  über  ben  S3oben  eines  ßaftrols,  auf  eine  Siufiaufform 
ober  ein  fonftigeS  runbeS,  aufgefdE)IageneS  33Ied6,  baS  fo  gro§ 
ift,  als  man  bie  ^apfel  wünf(^t.  ®aS  Rapier  wirb  nun  nieber* 
gebrücft  unb  runbum  eingefaltet,  aisbann  jweifingerbreite  ©treifen 
gefc^nitten,  fo  lang,  baß  fie  um  baS  taftrol  2C.  reid^en,  unb 
folcße  mit  bünner  SWeßlpappe  überftricßen  unb  um  bie 
beS  ipapierS  gelegt,  bamit  le^tere  |)altung  befommcn,  worauf  man 
bie  Äapfel  oom  ßaftrol  2C.  abnimmt,  unb  gum  Sroduen  an 
einen  warmen  Ort  ftellt.  — SSerwenbet  man  gu  jtorten,  wenn 
mehrere  S3öben  erforberlid^  unb  nic^t  fo  oiel  ©efd^irre  bei  ber 
$anb  finb. 

2161.  ^apicrmanfcficttc. 

©in  ßalber  Sogen  ©d^reibpapier  wirb  ber  ßänge  nad^  in 
brei  Seile  jufammengefaltet,  unb  mit  einer  ©cßeere  an  beiben 
©eiten  fo  na^  wie  nioglicß  ancinanber  gut  fingerbreit  einge* 
fcßnitten,  bann  auSeinanbergcnommen,  unb  nun  wieber  brei» 
teilig  jufammengebogen,  bodi)  oon  ber  anbern  ©eite  beS  Rapiers, 
baß  baburdb  baS  @ingef(^nittene  baufd^ig  bafteßt.  — Sluf  bicfe 
Strt  binbet  man  bie  3J?anfdßette  gewößniidß  um  ©dßinfen,  ßalbS» 
fcßlegel  u.  f.  w.  (©ieße  31  bb Übung  bei  oergic^^tcm 
©^infen.)  ©ollen  bie  ^apiermanfcßetten  gu  ©eflügel  ge= 
braucht  werben,  fo  fdßneibet  man  ein  Rapier  nadß  einer  obern 
^affeetaffe  runb  aus,  faltet  eS  oierfadß  egal  jufammen,  fcßneibet 
foId^eS  ganj  naße  ancinanber  fingerbreit  ein,  macßt  eS  bann 
auf,  unb  gießt  cS  gang  leicßt  über  eine  ©dtieere,  woburdß  baS 
Singefdßnittene  fidß  ein  wenig  frümmt.  (©ieße  31  bb Übung 
bei  breffiertem  Sebßußn.)  — 3Iuf  gleid)e  SBeife  fönnen 
Sortenp  apierc  in  beliebiger  ©roße  auSgefcßnitten  werben. 

2162.  ^5npierfäftd)cn. 

^^Ran  legt  ein  beliebig  großes  ©tücf  ftarfeS  ©dßreibpapier, 
gewößniieß  einen  ßalben  ober  oiertel  Sogen,  ber  Sänge  nadß 
oor  fidß  auf  ben  Sifdß,  überbiegt  eS  egal  fingerbreit  am  obern 
unb  untern  91anb,  unb  legt  eS  bann  in  ber  SD7ittc  gufammen, 
5Rieb(,  Sinbaucr  flocbbittf)  10  21iif[  46 
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jo,  ba|  bie  fingerbreit  iiberbogenen  Sfiänber  nad^  innen  fte^en. 
5Run  roirb  jeber  ber  äufammengelegten  SCeile  roieber  jur  ^ätfte 
5urü(fgebDgen,  unb  ba§  ®an5e  fofort  berart  aufgefd^Iagen,  ba§ 
oben  in  ber  SDiitte  bie  iiberbogenen  iRänber  fic^  eng  aneinanber* 
f(^Iie^en.  Stlsbonn  werben  bie  oier  ©den  unter  le^tere  auf§ 
genauefte  eingebudt,  ba§  Rapier  umgefe^rt,  unb  bie  auf  biefe 
SBeife  entftanbenen  gwei  ®pi|en  über  ein  fjaljbeiu  ober  einen 
bünnen  ÜJiefferrüden  fd^arf  überbogen,  baburdt)  einen  fjatä  gu 
begeid^nen.  |)ernacb  legt  man  ba§  fo  eben  Ueberbogene  roieber 
glatt,  roenbet  ba§  ®an§e  neuerbingS  um,  fä^rt  mit  ben  Ringern 
äroif(|en  ben  überb ogenen  Stäubern  t)inein,  unb  rid^tet  fo  ein 
oieredtge§  täftd^en  auf,  beffen  redete  unb  linfe  ©eitenroanb 
mittels  beS  bejeid^neten  ^alseS  fiergeftettt  wirb.  — SOtan  benü|t 
biefe  ^äftd^en  in  Ermangelung  anberer  fjormen  jum  StuSbadeu 
feiner  SiSquitmaffen,  unb  beftreidi)t  fie  bei  ©ebraud^  mit  S3utter. 

2163.  55actfc^mal3  öfters  ju  nertocuben.. 

^ft  man  mit  bem  S3aden  fertig,  fo  giefet  man  baS  6^i§e 
übrige  fjett  oorfid^tig  in  ein  ®efä§  mit  fiebenbem  Sßaffer,  unb 
rül^rt  es  gut  um,  roo  bann  alte  Stbfälte  oon  ben  auSgebadenen 
©ad^en  fidb  gu  Sobeu  fe|en,  baS  f^ett  aber  nad^  Erfalten  ganj 
rein  unb  flar  erfdtieint,  unb  in  einer  biden,  fefteu  ©d^eibe  oom 
SBaffer  abgenommen  werben  fann.  Stad^bem  man  alle  Staubig* 
feiten  oon  ber  Unterfeite  abgefra|t  b^t,  fann  man  baS  gett 
lange  ^eit  an  einem  fühlen  Orte  gut  unb  frifdb  erbalten,  unb 
immer  bann  wieber  benugen,  wobei  nur  gu  bemerfen  ift,  ba§ 
Sadfdbmalg  oon  g^ifdb  unb  f^leifdb  nii^t  audb  bei  Sadwerfen, 
unb  baS  oon  Sodwerfen  ni(^t  bei  frifdb  unb  3^Ieif(^  in  SSer* 
wenbung  fommen  fann. 

2164.  Stiibt  gang  frifdicS  P berbeffern. 

Es  werben  brei  ^örndben  boppelt  übermanganfaureS  Äalt 
(in  ber  Stpotbefe  gu  befommen)  in  frifdbeS  SBaffer  getban  unb 
barin  gelaffen,  bis  baS  Sßaffer  rofa  gefärbt  ift.  ®arin  wirb 
^leifdb,  baS  nidbt  mehr  gang  frifdb  ift,  gewafdben,  unb  oer» 
liert  baburdb  ben  unangenebmen  ©eru^. 


SJiittageffcn  für  ad)t  ^erfonen  im  griiljioijr. 

I. 

Kräuter*  ober  trebsfuppe. 

®arbellen6rötd)en  ober  S'iiffolen. 

©ebrateneä  ober  gefotteneS  Siinbfleifcf)  mit  93runnentreffe‘=  ober 
9iabie§dE)enfaIat  unb  einer  beliebigen  pifanten  roarmen  (Sauce, 
©eftürgter  Spinat,  ober  Spargeln  mit  Kotelettes, 
g^ritaffierte  ßalbSmili^Icin  mit  ßrebs  ober  eingema(i)te  Stauben, 
beibeS  in  einer  offenen  33ntterpaftete. 

Knglif(i^er  ^ubbing  mit  SBeinfance,  ober  §oHänbifd)er  ißubbing 
mit  SOBein(^ocoIabefauce. 

©efünte  junge  |)üt)ner  ober  gebacfener  fjifd)  mit  grünem  Salat 
unb  Kiern. 

3)ianbelgu§=  ober  Silber  Sporte.  Kinige  STetter  flein  ^onfeft. 

n. 

Suppe  mit  talbsmild)leiu  ober  Suppe  mit  SBrätfIö§(J)en. 
9ftinbfleifd)  mit  OiabieScben  unb  einer  |)äring*  ober  ^roiebelfauce. 
Spinat  mit  gebadfenen  Kiern  ober  ÄaIbSfd)ni|d)en. 

®efüHte  Glauben  ober  gefüllte  ßalbsbruft  mit  grünem  Salat. 
Saurer  9ta^mfud)en  ober  Sli^torte. 

^Ibcnbeffcn. 

®efd)roungene  ©erftem  ober  KiergrieSfuppe. 

@ingemact)tes  ßalbfleifd^  mit  abgetriebeueu  ©rieSflo^d^cn,  ober 
^rifanbeau  mit  SDlaccaroni. 

^albsroulabc  ober  gebaifene  junge  |)ü^ner,  beibeS  mit  grünem 
Salat  unb  ßirfdjencompot. 

©ebrü^ter  Sluflauf,  ober  aufgejogeneS  aJianbelmuS. 
@rbbeerfu(i^en  ober  SBaffeln. 

SUHttagcffen  für  adit  ^crfoucn  im  Sommer. 

I. 

Suppe  mit  gebadenen  3)?arfflö§cben,  ober  3^rau3Öfif(i^e  Suppe. 
Slauabgefottener  Karpfen  ober  Forellen,  beibeS  mit  Kffig  unb 
Oel  unb  einer  S3utterfauce. 

©ebrateneS  9f?inb^eif(^  mit  Kartoffeln. 

@rüne  Krbfcn  mit  gelben  iRüben  ober  Slumenfo^I,  beibeS  mit 
|)irnbaoefen  ober  gebadeneu  KaIbSmiI(^Iein. 
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©c^üffetpaftetc  mit  ßalbflctfd^,  ober  eine  gerührte  haftete. 

9lci§*  ober  S^ubelfuc^en  mit  einer  beliebigen  SBeinfauce. 

;gunge  gebratene  ßnten  mit  ©tad^elbcercompot,  ober  junger  ge* 
bratener  Äapaun  mit  ^opfjalat. 
i^obannisbeerfud^en  mit  207anbelgu§,  ober  ?tpriIofenfudben.  Älein 
Äonfeft. 

II. 

©uppe  mit  83utterno(fen,  ober  ©olbroürfelfuppe. 
iRinbfteijdb  mit  @urlen  unb  ©enffauce. 

@rüne  S3obnen  mit  gebaefener  Seber,  ober  Sobirabi  mit  ge* 
badenen  ^albsfüben. 

©ebratene  ^übner  ober  Äalbsnierenbraten  mit  grünem  ©alat. 
beliebiger  Äirfd^enfudben  ober  ^eibelbeerfucben. 

5lbcnbcffen. 

©uppe  mit  ©d^maroHen!Iö|dben,  ober  baumroottfuppe. 

Kotelettes  mit  Kartoffelpüree,  ober  eingemad^te  S:auben. 
©ebünftete  grüne  Krbfen  ober  gebünfteter  ©alat,  beibeS  mit 
Kroutonen  beftedEt. 

©ebratener  junger  i^nbian,  ober  gebratenes  9fiebbubn,  beibeS  mit 
grünem  ©alat  unb  Slprifofencompot. 

Omelette  Soufflee  ober  aufgezogene  fjläblein  mit  2D7anbeIfüHe. 
biSquittorte,  ober  ^oblbippen  mit  ©cblagrabm. 

SUHttageffen  für  od)t  ^erfonen  im  ^erbft. 

I. 

Siebbübnerfuppe  ober  ©uppe  mit  gebadenen  Äo^InocEen. 
3^omif(|e  ^aftetdlien,  ober  gebadener  ^orpfen  mit  iRemuIabefaucc. 
beeffteafs  mit  glacierten  Kartoffeln,  ober  iRinbfleifd^  mit  ©ar* 
beKen  unb  ©pecE  mit  einer  ©arbellenfauce. 

©ebünftete  mei§e  9fiüben  mit  ©d^roeinScoteletteS , ober  SBirfing 
mit  bratroürftd^en. 

Söanbeln  oon  9ieis  mit  eingemad^ten  |)ül§nern,  ober  iUeb^ü^ner* 
©almi. 

aiiild^reiS  auf  engtifdEie  Slrt  mit  ^prifofenfauce,  ober  biSquit* 
roulabe  mit  K^aubeau. 

^nöian  mit  Slepfelcompot,  ober  gebratener  ^afe  mit  Kartoffel*  • 
falat. 

^Trauben*  ober  SD7agbaIenen!ud^en.  Mein  Sonfeft. 

n. 

Seberfpä|dE)enfuppe,  ober  ©uppe  mit  gebadenen  5RocEen. 
©efotteneS  9iinbfleifdE)  mit  bol)nenfaIat  unb  ©urfenfauce. 
9iotfraut  mit  gebadenen  bratroürftc()en,  ober  gefüllter  ^rautSfopf. 
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©ebratcne  @anS  ober  gefüllte  ^olbsbruft,  beibeS  mit  Kartoffel* 
unb  ©nbioienfalat. 

S3eliebiger  ^roetfd^gen*  ober  2lepfelfuc^en. 

5tbcnbcffcn. 

iReiSfd^Ieim  ober  gefüllte  fjläbleinfuppc. 

Slauabgefottene  fjoreüen  mit  ©auce,  ober  eingemachte  |)ühner. 
SBIumenlohl  mit  ^armefanfäS,  ober  gebadene  ©dhroarärourjeln. 
ßerchen  okr  ^rammetSoogel  mit  97ei§,  ober  iRehbraten  mit 
:3ftalienifchem  ©alat. 

^itronencreme  ober  Slepfelfdhalotte. 

Chocolabetorte,  ober  5£örtcien  oon  Srottortenmaffe. 

SRittageffeu  für  acht  ^crfoncu  im  Sinter. 

I. 

S3raune  iReiSfuppe,  ober  ©uppe  mit  gebadenen  ©rbfen. 
fjalfdhe  Stuftern,  ober  ^ßaftetdhen  mit  Silbpret. 
ßenbenbraten  ober  überzogenem  9tinbfleifdh  mit  frifaffierter  ©ar* 
bellenfauce. 

©auertraut  unb  ^öfelfteifdh , ober  Sinterfohl  mit  Äaftanien 
unb  Sratroürftchen  in  Sutterteig. 

SRamfierter  Karpfen,  ober  gebämpfte  ©anmieber  mit  ÜErüffelfauce. 
Kapaun  unb  Slepfel  mit  SSutter,  ober  gebratener  |)irfdhziemer 
mit  geftürgtem  ^artoffelfalat. 

^tleyanber*  ober  ©auerfrauttorte.  Älein  ^onfeft. 

II. 

©uppe  mit  f^^eif^*  ober  ©riemflö^chen. 

©efottenem  97inbfleifcb  mit  ©ffiggurfen,  ober  gebörnpftem  iRinb* 
fteif^  mit  Kartoffeln. 

53aperif^e9tüben  mit  ©djroeinmcotelettcm,  ober  gefülltem  Sei^fraut. 
©efüHte  ©anm  mit  Kaftanien,  ober  gebeizter  ©(^hroeinebraten 
mit  ©nbioien*  ober  Krautfalat. 

©anbtorte  ober  Siepfelfrapfen. 

3lbcnbeffen. 

©ago=  ober  grüne  Kernfuppe. 

©ingemad)te  Kalbmrnilct)lein  ober  eingefch^ittenem  iRct)*  ober 
|)irfchfleifd),  beibem  in  einer  offenen  S3utterpaftete. 

©ebünftete  Silbente  mit  Kartoffelcroquetten,  ober  g^rifanbeau 
mit  gefulztem  3IepfeIcompot. 

Ornelettem  mit  Sonfiture,  ober  iReimauflauf. 

^unfe^torte  ober  Simquittortd^en. 


726 


©pei|ejettel. 


9)Httagc|fcn  für  pölf  ^crfoncn. 

I. 

Soupe  ä la  reine. 

93Iauabgefottener  ©alm  mit  einer  Sutterfauce. 

Senbenbraten  mit  runbgebrel^ten  Kartoffeln. 

S3Iumenfo^I  mit  blinbgebadenen  ißaftetd^en  mit  iRagout  oon 
KalbSmild^Iein. 

iRel^ragout  mit  ÜRaccaroni. 

l^nbian  mit  Kopffalat  unb  @iern  unb  beliebige^  ©ompot. 

Reisauflauf  mit  Ranillefauce. 

Kartoffeltorte.  ©efrorneS.  Obft.  ^)effert. 

n. 

©uppe  mit  ®eigenflö§d)en  ober  .^irnflöBc^en. 

©efottenes  iRinbfleifd^  mit  iRoterüben=  ober  ©urtenfalat  unb 
©arbellem  ober  Kapernfauce. 

^unge  Kohlrabi  mit  KaIbSfcE)ni|c^en , ober  grüne  93ot)nen  mit 
.^ammelscotelettes. 

^e^t  in  einer  Sutterfauce  mit  33utterbogen , ober  fü§e 
mit  ^irfd)^örnd)en. 

Srotpubbing  mit  ^agebuttenfauce , ober  ©rieSpubbing  mit 
SBeinfauce. 

;3unge  gebratene  ^ü^ner  mit  grünem  ©alat  unb  Kompot,  ober 
gebratene  @nten  mit  Kartoffelfalat. 

97u§fud)en  ober  beliebiger  Dbftfu(^en. 

SJMttagcffcn  für  öicruiibjtoonaig  bis  brei^ig  ^erfoncn. 

I. 

^rifd^e  Stuftern  mit  ober  Kaniar  mit  ^ü’^onen  unb 

geröftetem  S3rot. 

^alfc^e  ©cfiilbfrötenfuppe,  ober  burcbgefd^Iagene  ^ül)nerfuppe. 

9i§einlanfe  ober  fjorellen,  blauabgefotten,  mit  einer  SSutterfauce 
unb  ßffig  unb  Oel,  unb  fleine  ^aftet(^en  mit  roeibem  iRagout. 

®nglifct)er  33raten  mit  Kartoffeln,  unb  gefotteneS  9iinbfleifcb 
mit  gefülltem  Kol)I.  iRebft  fe(^S  fleinen  Seilern,  alS:  I. 
©ffiggurfen.  II.  üReerrettig  mit  ^ii^fer.  III.  ©ingemadjte 
SQ3eid)feIn  in  ®ffig.  IV.  iRemuIabefauce.  V.  IDielonen  mit 
©enf.  VI.  97üffe,  2öeIfd)forn  unb  ^i^’icbelcEien  in  ®f|“ig 
(ÜRijpidel). 

©eftür^teS  ©emüfe  mit  Sratroürftd^en , unb  9IofenfobI  mit  ge= 
badenen  KalbSmilc^Iein  ober  gebadenem  Kalbsbi^-'n. 

Kalbsföpfe  mit  brauner  ©auce,  unb  ©d)nepfen'©almi. 

©ebratener  iRebäiemer  mit  i^ttiüenifd^em  ©alat,  unb  gebratene 
O^afanen  mit  Slcpfelfc^alotte. 


727 


©peifejettcl. 

SScIiebigc  falte  5]Saftete,  uiib  gefugtes  ©d^roar^roilbprct. 

®effert:  ©panijd^e  Slättertortc  unb  aJiafronentorte.  ©eftürjte 
9?eigcreine  unb  S3ßeingel6e.  33eliebigc§  @efrorne§,  unb  ad^t 
Steller  flein  ^onfeft.  Obft,  ober  in  Sßeingeift  ein* 

gemad^te  ganje  ^rüd^te. 

n. 

Ottapotribafuppe,  ober  geflogene . ßalbfleifd^fuppc. 
Slauabgefottene  gorellen  mit  l^ollänbifcber  ©ance. 

9ünbSbraten  mit  gebadfenen  Kartoffeln. 

KalbSfopf  ä la  Tortue  mit  Strüffeln. 

Siaubenpaftete,  ober  Kaftrolpaftete  mit  3D7accaroni. 

©pargeln  unb  Kol^Irabi  mit  (kroquetten  oon  Kalbs mild^Iein. 
©arnierter  ©dbinten,  ober  gefüllter  gefüllter  ^nbian. 

^ilet  in  äRaberafauce. 

^oularben  mit  ©alat  unb  ßompot. 

KabinetSpubbing  ober  Sl)ocolabepubbing. 

©rbbeergefrorneS  ober  SßanillegefrorneS. 

©onntagStorte  ober  ®resbener  Störte,  SDeffert. 

9)Httfigcffcn  für  jioölf  ^crfoucn  on  g-ofttogcn. 

I. 

©d^nedenfnppe  ober  ©uppe  mit  5ifdl)ftöüdl)en, 
beliebiger  blauabgefottener  f^ifd^  mit  (Sffig  unb  Del. 

^aftetdben  mit  Krebs  unb  f^if^,  ober  ßroquetten  oon  fjifd^farce. 
©auertraut  mit  ©todlfifd),  ober  ©pinat  mit  9iaf)m  mit  9iüf)reiern. 
©cbroarjer  Karpfen  mit  abgefd^mälgten  97nbeln,  ober  gefalgener 
KrebSpubbing. 

©ampfnubeln  mit  banillefauce,  ober  SBanbeln  mit  brot  unb 
©onfiture  unb  Sl)aubeau. 

beliebiger  gebadfener  ^ifd^  unb  gebadeue  O^rofdt)fd^enfel  mit 
©alat. 

@cfod)te  Krebfe. 

®effert:  9J?anbeltorte  ober  beliebiger  Dbftfud^en.  Sfiocolabe« 
creme.  Klein  Konfeft. 

II. 

©ebrannte  ©ierfuppe,  ober  ©rbfenfuppe. 

Karpfen  ober  |)ed^t  in  einer  beliebigen  ©auce  mit  geröfteten 
Kartoffeln. 

©efottcne  ober  gebadlenc  SBnd^teln  mit  ©auce,  ober  9?o^rnubeln 
mit  gefod^tem  Obft. 

©ebratene  g^ifc^iDürfte  ober  gebadfene  ^dringe,  beibeS  mit  grünem 
©alat  unb  ©iern. 

SBaffeln  ober  StabafSrotlen. 
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5tbciibcffcii  Oll  gofttagcn. 

^anabe*  ober  ÄrebSfuppe. 

H6gej(^inäläter  mit  fleinen  Kartoffeln,  ober  (Sier  auf 

Südlingen. 

f^ifd^coteletteS  mit  ober  Saberban  mit  Sutterfauce. 

©ebadener  Karpfen  ober  gebadene  fjoretten,  beibes  mit  grünem 
@alat. 

Stepfelftrubel  ober  Kartoffelauflauf. 

<5d^mor5brottorte,  ober  auf  gelaufene  Ortd^en. 

©abelfrü^ftüd  für  bt§  3ü)ölf  ^crfonen. 

I. 

Souitton  in  STaffen  mit  geröftetem  Srot. 

St)aubeau  mit  ^loiebad. 

^ndererbfen  mit  ©oteletteS,  unb  gefottene  Kartoffeln  mit  Sutter. 
Slauabgefottene  {^orellen  mit  frifaffierter  @auce. 
fjranjöfifcler  @iertnd;en. 
ßroquetten  non  |)üt)nerfleifc§. 

Kleine  ^aftetdien  mit  beliebigem  iRagout. 

©ebratener  Kapaun^  ober  gebratener  |)dfe. 

Kalte  pättd^en,  al§:  ©d^infen,  ©alami,  ©arbeiten* 

brötd^en. 

Kalte  fßaftetc. 

^olnifci^e  STorte  ober  9tinbentud^en. 

©efd^Iagene  Sanillecreme  mit  flein  Konfelt. 

II. 

©erftenfd^Ieim  ober  Oliofuppe. 

^ed^t,  Mauabgefotten,  mit  Sutterfauce. 
fienbenbraten  mit  SIumenfo§I  unb  üRaccaroni. 

©efuljte  ^ttttgen,  ober  ^ül^ner  in  3Raponnaife. 

Seliebige  5Torte. 
jDeffert. 

Kclte§  fttbenbcffcn. 

roirb  falte  ©anäleber*,  9tebljü^ner*  ober  Kalbfleifc^poftete, 
gefüllter  gefüllter  Kalböfdt)legel,  ©(^infen,  Bunge,  ©alami 
unb  gefulätes  SBilbpret,  unb  groar  aüe§  fein  aufgefd^nitten, 
auf  ^lätt^en  auf  ben  5:ifd)  georbnet,  ba§  Sßilbprct  mit 
©ulj  belegt,  ©aju  ftettt  man  abroed)§Iung§roeife,  ebenfatt^ 
auf  ^lätt^en,  fdf)öu  tranfd^ierte  ^ül;ner  ober  Kapaunen  unb 
:^talienifdl)en  ©alat  auf. 

Son  ©etränfen  roirb  gutes  Sier  unb  guter  3öeiu,  unb  3ule|t 
in  einer  ^unfd^terrine  geroöljnlidj  ^unfd),  auSna^mSroeife 
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aud^  ©lü^roein  ober  Äarbinal  gegeben,  rooju  man  bann  eine 
Slflian^»  ober  üJJanbeltorte,  auc§  fleine  Saefereien,  rote 
jd^nitten,  S3ö^mifd§e  @c|nitten  ober  S^ocolabetörtc^en,  feroiert. 

taffeelifdj. 

ßaffee  mit  roarmem  iRa§m, 

Slufgefd^nittene^  Söeiprot,  S3utter  unb  ^onig,  taifergogel^opfen, 
©rajer  ßolatfc^en  unb  iButterlaibd^en. 

Äaltfc^ale  oon  Himbeeren  unb  mattierte  ©d^nee* 

eier  oon  Sein. 

3JtanbeI§o^It)ippeu  unb  Siener  Sporte. 

^rifd^e«  iDbft  je  nad^  ber  i^a^reSjeit. 

83c0bertirot. 

Kaffee  unb  3:^ee  mit  |)efen[eelen,  S(po[teIfud^en,  9tni§fd^nitten 
unb  Butterbrot. 

©(^infen,  aufgefd^nitteneS  talteS  Silbpret,  eingefe^te 

Forellen  unb  oerfd^iebene  aufgefd^nittene  gute  Sürfte. 
Bteringuentorte  ober  üJieringuen. 

^tepfelcompotfud^en  unb  flein  Äonfeft. 

S^ectifd). 

I. 

2:^ee  mit  roarmem  9la^m  unb  gefd^Iagenem  falten  iRa^m. 
^roiebadf,  geröfteteö  Brot,  ganj  fein  gef(^nittene§  ©d^roargbrot 
mit  Butler,  eingemad)te  ;§o^anniöbeereu  unb  Duittengelee. 
.f)efenbre5eln,  ober  ;$jtalienif^e§  SC^eebrot.  Ober  nad^  Belieben 
ein  eigene  ^ierju  beftimmtes  ^örbdjen  mit  fleinen  Badereien. 
(Sie^e  2lb  b Übung.) 

gein  aufgefd^nittener  falter  Braten,  ©d^infen,  ©alami. 

©eftürjte  BaniHecreme  mit  fleinen  Badfereien,  alä  SD7anbeIbogen, 
|)obeIfpänen,  langen  Butterbiöquit  unb  Sbee-'S. 
97eapoIitanifc^e  Xorte. 

II. 

2f)ee  mit  roarmem  unb  gefd^Iagenem  falten  iRafim. 

Slraf  ober  9lum. 

fjein  gefdl)nittene§  @d^roarä=  unb  Sei^rot.  Butter  unb  einige 
©egalen  mit  eingema(^ten  fjrüd^ten. 

|)effran3,  3:£)eelaib^en,  Banitlel)örn(^en. 

^anbelfulj,  Sl)ocoIabetorte,  3Rafronen,  Saffeln. 

^unfd). 

Buffet. 

@in  Büffet  ftedt  man  nur  bei  ^auSbnKen  auf,  roo  fein 
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roartneS  ?lbenbeffen  gegeben  roirb.  (Sä  ift  ju  bem  @nbe  neben  ■ 
bem  S3at(faal  eine  Slafel  gebedt,  auf  ber  nadbftebenbe  falte  ®e*  | 
ricf)te  fi^  befinben:  m 

5im  SInfang  unb  am  @nbe  ber  5tafel  groei  fcJ^öne  gro|e 
©c^auftüdc,  alä:  @in  üersierter  «Sc^infen,  unb  eine  fßlatte  fjo» 
teilen,  ober  Karpfen  in  SIfpif  (faurer  «Sulj). 

!I)a§mifd^en  finb  aufgeftellt:  ' 

95erfd)iebene  aufgefd^nittene  falte  ©ac§en,  al§;  ®an§Ieber* 
mürfte,  ©alami,  ©otl^aernjurft,  falter  traten,  iße^braten,  ; 
Kapaun  ober  !^nbian,  ©arbeKenbrötd^en,  — aHe§  mit  faurer 
(oulj  garniert.  j 

Sine  falte  haftete,  ^talienifc^er  iSatat.  Sin  beliebiges  f 
Sompot. 

3ioei  Stopfe  ©uppe,  alS:  Serftenfi^teim  unb  Sed^er*  ober  ; 
Dlioiuppe,  wirb  nebenbei  auf  ^o^Ien  roarm  gef)alten.  ' 

3Iuf  einem  97ebentifd^  ftef)en  bie  SBadereien,  alS:  Störten, 
^ud^cn,  oerfd^iebeneS  i|eegebä(f,  roie  fleine  2IpofteIfu(^en, 
SBrejeln,  |)öind^en,  ;3taIienij(^eS  StI)eebrot,  bann  groei  glatten  , 

geftürgte  Sreme,  graei  glatten  fü^e  ©ulgen,  unb  oerfd^iebener*  ' 
lei  SBeine. 

ferner  finb  auf  Sliebentifd^d^en  fleine  Steller,  Staffen  für  i 
bie  ©uppe,  Seftedfe,  mobei  größere  unb  fleinere  Söffel  fein  1 
müffen,  uerfd^iebene  Släfer  unb  aufgefd^nitteneS  Srot  gu  finben.  t 
5Iuf  bie  Stifd^e,  roo  gefpeift  mirb,  legt  man  einige  ®peife* 
farten. 

97ad^  2)7itternad^t  roerben  falte  unb  toarme  Setrönfe  fer* 
oiert,  als  Simonabe,  207anbelmild^ , ^rüd^tenroaffer,  ^unfd^, 
Slü^roein,  Srog,  taffee,  Stfiee.  : 

t 
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a.  ^SiUlgcmetnc  l(cbcr(id)t. 


©eite 

<£inleihmg  (a.  ®tnigc8  über  Md^ert= 
einric^tung.  b.  Soni  §oIä  unb 
Sßaffer.  c.  SSort  ben  ©emüfen  unb 
bcm  gleifd)  int  allgemeinen. 

d.  SSom  ©eflügel  unb  ben  S-ifd)en 

e.  2JJa^  unb  @ewid)t)  1—5 
1«  Sörü'^en  (9  9?ununetn)  5—8 
2*  ©Uppen : 

a)  3-Ietfd)fuppen  (91  9?unintern) 

9—37 

b)  ©Uppen  mit  i?Ii5fed)en  unb  on= 

berm  ©ingclegten  (40  9Jum= 
metn)  37—50 

c)  g-aftenfuppen  (21  SJummern) 

50—55 

d)  ©übe  Suppen  (20  9himmern) 

55-60 

3.  kleine  ißlättcben  und)  ber©uppe 
(hora  d’oeuvres)  unb  93etlagen  jum 
©emüfe  (71  S'Zummem)  60—80 
44  Slinbfleifd)  (45  92ummern)  80 — 99 

5.  SSerfd)iebeue  2(rten  iSutter 

(5  92umment)  99 — 100 

6.  ©aucen: 

a)  SB  atme  ©aucen  (37  9Jum= 

mem)  100—109 

b)  5falte  ©aucen  (16  S'Jumment) 

110—113 

c.)  ©übe  ©aucen  (22  9?umment) 
113—118 

7.  ©ernüfe  (131  97umm.)  118—159 

8.  @efa4eneSUZebIfpeifen(1299Zum= 

mem)  159-207 

9 . SBarme  ißafteten  (23  9Zummem) 

207—219 

10.  ®ingcmad)te§  [Ragoüta]  (163 
9Jummern)  219—276 

1 ] 4 S'ifdje  (97  9?ummeru)  277 — 301 


©eite 

124  Siet  (28  Slhtmmern)  302—308 
18*  SBanne  fübe  9D7ebIJpcifen  (119 
9?ummern)  308  —349 

14.  ©i^maläbadereieu  (74  97umm.) 

349—373 

1 5 4 SSrateu  (78  9Jummern)  373  -400 

1 6.  SBürfte  (18  Stummem)  400—406 

17.  ©alate(38  SRummem)  406—416 

18.  ©ompote  (17  97umm.)  416—420 

1 9.  ßatlfd^alen  (7  9Jumm.)  420  -422 

20.  Samte  Obftfpeifen  (25  9?um= 

mem)  422—430 

2 J . SBerfcbicbeue  falte  ®erid)te  (61 
9?ummem)  430—459 

22.  S'nicen  ober  güHeu  (8  9Jumm.) 

459  -461 

23.  Seige  (15  9Junimem)  461—465 

24.  Grenie  (67  SJumm.)  465—487 
2 fl.  ©übe  ©eleen  [©uläen] (32 9Jum= 

mem)  487 — 498 

26.  |)efenbad>ocrf  (73  9?.)  499—529 

27.  lrid)en  (71  9?umm.)  529—552 

28.  Sorten  (53  9?umm)  552-576 

29.  Itleineä  S3adloerf  (153  9?umm.) 

576-624 

80.  @cfrome§(14  9?umm.)624— 629 

8 1 . ©ingemaebte  grüd)te  [Confitures] 

(18  9?ummern)  629—637 

82.  3in  Senf  eingemadjte 

(3  dummem)  637—639 

88.  9)?annclaben  (17  9?ummem) 

639-644 

84.  ßbftgcleen  (7  9?umm.)644— 646 
85-  Dbftitifte  (9  9?umm ) 647—649 

86 . Sn  Seingeift  eingem.  Srüdbte  649 

87.  ®alt  in  Seingeift  eingemadjte 
3-rüd)te  (6  9?ummeru)  650—651 

88.  Sn  $unb  eingefod)te  S-rüd)te  u. 
©emüfe  (13  9?ummern)  651 — 654 
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SnI)oIt§»S3erjetd^ni§. 
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89.  Sn  ®fftg  eiugcmad^teSrüc^tetmb 
©cmüfe  (17  SJhimmcm)  654—661 

40.  Sn  ©alj  eingema(^te  ©entüfe 

(6  37unimern)  661—664 

41.  Sn  33Ied^bM)icn  eingema^te  @e= 
müfe  unb  3-riit|te  (17  9htmtncm) 

664-668 

42.  SBamte  unb  falte  ©etränfe  (55 

97unimem)  669—682 

48.  Sßom  gndet  (14  3?umntern) 

682—686 

44.  ©lafuren  (10  Jfuntin.)  686— 688 
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45.  SSerjieningen  bcr  Scfjüffeln  (7 

9?umniern)  689  - 691 

46.  SSom  ^nSbcinen  (4  9?ummern) 

691-692 

47.  S)refftercn(lü5Runtm.)693— 696 

48.  SSom  ©piden  696—697 

49-  SSom  SSäuc^crn  unb  Sinpöfeln 

(7  9fummern)  697—700 

50.  SSom  5lranf edieren (23  9?ummem) 

701—705 

51..9tn^ang  (48  9fumm.)  705—722 
52.  @^)cifejettel  (27  9Zummetn) 

723-730 


b.  Alpljabetifdjes 

®ie  mit  * bejetc^neten  ©egenftänbe  ftnb  abgebilbet. 
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2lat,  btauabgefottener  288 

„ in  Sritaffeefauee  289 

„ in  ber  ißfanne  gebraten  289 

„ auf  bem  SSoft  gebraten  289 

„ am  ©pie^  gebraten  289 

„ gefniäter  438 

„ überfuljter  438 

Slalraufje  290 

Slderfalat  407 

Sfcpfel  mit  SSutter  425 

„ gebptene,  mit  SSutter  426 

„ gebünftete,  mit  SButter  426 

„ geftürjte,  mit  SSutter  425 

„ getrodnete,  ju  fo(^en  429 

„ mit  91ei§  424 

„ mit  ^Roggenbrot  424 

„ im  ©cblafrod  586 

„ im  ©c^Iafrod  auf  anbere  Strt  586 

Sle^felcomfjot,  geftürgte^  419 

„ geftiiräte§,  oon  gebörrten  Slefjfeln 

420 

* „ gefuläteg  416 

2tepfeIcomf)otfud)en  auf  franj.  Slrt  535 
31ef)felgelee  645 

Sfefjfeltrafifcn  536 

„ Heine  585 

Stef3feIfud)CH  534 

„ SSerliner  535 

„ mit  Sreme  534 

„ mit  einem  ©itter  536 

„ mit  einer  5Jrufte  534 

„ mit  SRarmcIabe  536 

Stcfpfelfüdflein  358 

„ auf  anbere  Strt  358 

SlcJpfelfüdflein  auf  geioö^nIid)e  Sfrt  358 
Stcj)felmarmelabe  641 
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Slefjfelmuä  428 

„ auf  gert)öl§nli(^e  Strt  428 

Sfefifelfjubbing  auf  englifc^e  Strt  316 
Sfepfelfauce  117 

Slepfelfctjalotte  422 

„ mit  Slfirifofenmarmelabe  423 
Sle:pfelfd)nitten  537 

Stepfelftrubel  322 

Slepfelfufjpe  59 

Stepfeltorte,  fd}toebifc^e  573 

Slefi^en,  gebratene  292 

A la  minute  65 

Sttejanbertorte  565 

Slltianätorte  560 

3tni§füc^lein  604 

„ auf  feinere  Strt  620 

SlniSf^nitten  520 

„ auf  anbere  Strt  521 

„ auf  brüte  Strt  592 

„ tteine  607 

StniSftenget  595 

Stni§tt)ee,  Sini§toaffer(in  Sfr.  1561)522 
Slni§h)iirftd)en  604 

*StpofteIfud)en  508 

„ auf  anbere  Strt  510 

„ fleine  510 

„ f teilte,  auf  anbere  Strt  510 
Stprifofen  mit  3Sei§  424 

„ in  S)unft  eingcfod)t  652 

„ in  ®uuft  mit  SScin  eingefo(^t 
(Sfr.  1945,  Stumerf.)  654 
„ eiugcmad)te  630 

„ in  SIed)biid)fen  eiugemadjt  668 
„ in  Söeingeift  eiugemad)t  (Sfr. 
1926)  649 


falt  in  SBeingeift  eiugemadjt  650 
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Sl^rilofencom^ot  417 

Slprifüfencomipotfudjen  539 

Sl^rifo jener emc,  geftiitätc  472 

Slj)tifojengefromc8  628 

3lprifojenfu^cn  539 

Slprifojcnfüc^Iein  358 

^prilojcnmarmelabc  639 

„ auf  einfache  3lrt  643 

„ auj  gewö^ntid)e  21rt  639 
?IpriIofenpubbing  317 

3lprifojcnjauce  117 

?lpritofenfd)aIotte  423 

■Slpritofcnjtrubel  323 

^Irtifc^odEen  mit  grifaffeefaucc  141 

5lfpif  432 

?luer:§a^n,  gebratener  382 

9(ufgesogene§  bon  ©iwei^  336 

„ bon  gebactenen  ©rbfen  335 
„ bon  SUilc^brot  335 

„ bon  ©emntel  mit  31epfeln  335 
„ bon  ©emmel  mit  i?irfd^en  335 
IStuflauf,  gebrüllter  330 

„ gebrüllter,  mit  SJJanbeln  unb 
SBeinbeeren  331 

„ bon  9?et§mel^I  329 

?Iu§beinen  be§  Sluer^a'^n§  (9?r.  2072, 
tttnmerfung)  692 

„ be§  S-afan§  (9Zr.  2072,91nm.)692 
„ beS  ®eftügel§  im  allgemeinen 
(9?r.  2072,  91nmerfung)  692 
„ be§  3^bian§  691 

„ ber  Äalbäbnift  692 

„ be§  ÄaIb§!opfe§  (9ir.  2073, 91n= 
merfung)  692 

„ be§  ßalb§f(l^legel8  692 

„ beS  5RebI)U^n§  {3h.  2072,  91n= 
merfung)  692 

„ ber  ©d)nepfe  {3lt.  2072,  9In= 

merfung)  692 

„ be§  ©(^wein§fopfc§  692 

„ bc§  SBiIbf(^>bein§fopfe§  (92r. 
2073,  9(nmerfung)  692 

■9tu§Iegen  ber  Tortenformen  mit  ißn» 

pier  (9?r.  1652,  9Inmerfung)  552 

■9fu§nef)men  b.  ©eflügeld  im  allgem.  693 
Dfuftem  62 

„ falfd)e  63 

„ falfc^e,  auf  anbere  9lrt  64 
„ gebratene  298 

„ gebratene,  mit  i?ü§  298 

S3oba§  501 

95adble(^  mit  2Bat^§  ju  bcftreii^en 

(9fr.  1794,  9(nmerfung)  604 


58adfd)malj  ö f t e r § ju  bermenben  722 
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93adteig  bon  93ier  464 

„ mit  |)efc  465 

„ bon  9JfiId)  64 

„ bon  9JfiId)  auf  anbere  9Irt  465 

„ bon  SBnffer  464 

„ bon  5E3ein  464 

33ad»erf  bon  §efenbutterteig  524 
Sagagebütten  502 

58aif6torte  566 

93arbe,  gebadene  293 

„ gebadene,  in  SSadteig  293 

„ in  faurer  ©auce  293 

,,  in  faurer  ©ouce,  anbere  9Irt  293 

SSarfc^Iinge,  (Äägerlinge,)  abgefc^mäfg= 
tc,  mit  Kartoffeln  292 

„ gebadene  292 

33a§Ier  Äudben  513 

SSaumttJoIIfuppe  16 

Snbefen  mit  ©rbbeeren  356 

„ m.  Srbbeeren,  ouf  anbere  9Irt  356 
„ bon  |)im  71 

„ bon  Kalb§miI(^Iein  71 

„ mit  ^irf(^en  357 

„ mit  9KanbeIn  357 

„ mit  3wct|d)gen  357 

93ecaffine,  gebratene  384 

Bechamelle.  SBeifee  Slal^mfauce  102 
„ auf  anbere  9lrt  102 

93cd^erpaftetd)en  f.  ÜSanbcIn. 

83ed)er=  ober  Oliofuppe  37 

i8eejfteaf§  92 

„ mit  Srot  unb  Siern  94 

„ mit  ®iem  94 

„ gefuläte  449 

„ mit  Kartoffelpüree  93 

„ m.  gebadenem  Kartoffelpüree  93 

„ nt.  Kräutern  f9fr.278,©i^Iufe)  93 

„ mit  ©arbeiten  93 

„ mit  ©auce  94 

„ faure  95 

„ mit  gtoiebeln  94 

93cignet§  mit  S^ocolabe  352 

„ bon  @ric§  352  * 

„ bon  5Rei§  352 

SSeijc,  trodenc  713 

SBerlincr  Slepfclfm^cn  535 

„ ißfannfud)en  366 

„ @pri^füd}Iein  360 

SScttcImann  f.  ©cmmclfc^mam. 

SSeufc^ct  (fRogen)  bom  Karpfen  283 
SScujdjclfuppe  54 

58ier,  lbarmc§  671 

„ »oarmeS,  auf  anbere  9trt  672 


>barmc§,  auf  gewöhnliche  9trt  672 
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33ierIaItfd)oIc 

Sierfuppe 

StrfcntDem,  SSirfenmct^ 
$8ir!f)u^n,  gebratenes 
SBirnen,  ge!o(^te 
*S3irnencom|)ot 
„ auf  anbere  2lrt 
93irnenfaft 
SSivnemnein 

S3intenäelten  f.  §u^eIbrot. 

S3ifd)of 

SöiScütenbogen 

SSiSquit,  gebadene,  mit  Kreme 
„ ^arte 

SiSquitbuff  mit  u.  o'^ne  ßirf^en 
33iSquitgogeI^of)fen 
„ fteine 
SöiSquitgu^torte 
*33iSquitroulabe 
* „ mit  ©auce 
SSiSquitfuppe 
SSiSquittorte 
„ auf  feinere  2lrt 
S8iSquittört(^en 

Blanc  manger  f.  SKaubelfuIä. 
STätterfuc^eu 
Slättertetg  f.  SSutterteig. 
*S3Itittertorte,  ffjanifc^e 
SSIaufelc^en 
„ auf  anbere  2lrt 
SBlaufo^I  (©rünto^I,  SSinterfot)!) 

„ auf  anbere  ^rt 
SSIautraut  f.  IRotfraut 
*58Ie^büd^fen  für  einäuma(^enbe 
müfe  unb  g-rüc^te,  unb  wie 
eingefüllt,  ju  be^anbeln 
SSIec^formenä.  S3adw.(1119,2Cnm.) 
S3H& 

5öli^fucben 
SBIi^torte  ■ 

Sloääen 

Slumento^I  (Karfiol)  inSSIec^büc^f. 
„ mit  SSutterfauce 
„ mit  grifaffeefauce 
„ gebadener 
„ mit  ÄäS 

„ mit  j?äS  auf  anbere  2lrt 
„ mit  ^rebS 
S3IumenM)IfaIat 
S8iumenfot)I=  (Karfiot=)  ©itpfie 
SBIutwürfte 

SSobenfnofjfe  ober  SSobenlo'^Irabi 
SßüE)mifd)e  ©dfnitten 
Boeuf  ii  la  mode  eiugebeijt 
„ auf  franjofifc^c  2(rt 


©eit 

Boeuf  L la  mode  mit  ifräutem  83 
„ mit  SBein  84 

SSo^nen  (gifolen)  150 

„ auf  anbere  3(rt  150 

„ bide  ober  ^oltänbifd^e  151 
„ bürre  auSgebülSte  151 

„ bürre,  als  ißürce  (S3rei)  152 
„ bürre,  als  ißüree,  feinere  2trt  152 
„ bürre,  mit  ©f)ed  152 

„ eingemachte  grüne,  ©ernüS  153 
„ eingemachte  grüne,  ju  SSergies 
rungen  636 

„ gebünftete  151 

„ gefthwungene  150 

„ getrodnete  grüne  152 

„ grüne,  iu  SSIeihbüd^fen  666 
„ grüne,  in  SSIechbüchfen,  auf  an= 
bere  3lrt  666 

„ grüne,  in  Kffig  eingemacht  659 
„ grüne,  in  Kffig  eingema^t,  auf 
einfachere  ^rt  661 

„ grüne,  in  @a4  eingemacht  663 
„ grüne,  in  ©alj,  anbere  Slrt  663 
S3omb  allen  598 

SSonbonS  ober  geuerfteine  707 
Bouillon.  @ewöhnlid)e  gleifchbrühe  5 
SouiHontafeln.  ©uppenjeltchen  7 
Srach^men  293 

Sranbteig  464 

„ auf  anbere  Slrt  (in  9h:.  2066)  689 
SBrafilianer  §ömchen  602 

S3raten,  englifcher  87.  391 

„ cnglifdjer,  auf  anbere  Slrt  391 
33ratenbrühe  für  ©lace  (9Zr.  5,  Slnm.)  7 
Srättnöbel  202 

„ abgeröftete  202 

93ratwürftd)en  in  SSutterteig  75 
„ gebaciene  75 

„ gefd)lagene  401 

„ in  Hefenteig  76 

„ fchioeinene  400 

„ fd)toeinene,  auf  franj.  Slrt  401 
Sratrourftfarce  459 

„ auf  gewöhnliche  Slrt  460 
33raunfd)weiger  buchen  514 

Srechfhm-’gcln  in  SSIechbüchfen  665 
SSrejeln  Don  58utterteig  589 

,,  SJlannheimer  602 

„ ©chwcinfurter  526 

Brioche.  grauäöfifcheS 
Srodelerbfen  f.  Krbfen,  grüne. 
Sörotguh  forte  556 

SSroti  ober  ©emmelhiöbel  194 
„ auf  anbere  Slrt  195 

„ auf  beffere  Slrt  195 
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420 

56 

677 

383 

429 

416 

417 

649 

709 

675 

599 

360 

598 

532 

500 

501 

556 

575 

337 

46 

552 

553 

580 

511 

574 

291 

291 

138 

139 

©e= 

fie, 

664 

364 

594 

546 

558 

581 

666 

139 

140 

141 

140 

141 

140 

408 

26 

403 

130 

521 

84 
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SBrot^  ober  ©cmmelhtöbel,  abgeröftctc 


(9?v.  625,  Stnmert.)  202 

„ mit  196 

„ mit  Obft=  ober  SScinfauce  355 
„ mit  SSurftbrüt  196 

S8rot=  ober  Semmel^jttbbing  312 

Srotfiippc,  frangöfif^e  9 

„ geroftete  50 

Srottorte  554 

„ auf  anbere  2lrt  555 

Srottörtd)en  580 

SSrombeermarmelabe  642 

Srombeerfaft  648 

Sröfelbrejcln,  orbmäre  603 

SSröfelteig  f.  SSutterteig,  geriebener. 
Srüfjcn  be§  ®cflügel§  im  aügem.  693 
SSrunnenheffefaiat  408 

„ auf  anbere  ?trt  408 

puffert  550 

Sutternpfel,  braungebünftete  426 

Sutterbiäquit,  lange  596 

„ auf  anbere  Strt  596 

„ mit  SKanbeln  596 

Butterblumen  588 

„ auf  feinere  9trt  588 

Butterbogen  588 

*Butterfrnf)fd)en,  umgeftiiräte  584 

Buttcrfud)en  511 

„ feinerer  511 

„ !(eine,  mit  SBeinbeeren  511 

Buttcrtüd)Iein  mit  3JJcringuengu^  588 
Butterlaibcben  502 

Buttermaultaf^cn  584 

Butterpaftete.  if?afteten^au§  208 

„ auf  anbere  Strt  208 

„ offene  207 

Butterringlcin  587 

„ mit  eingemachten  fruchten  587 
Butterfauce  103 

„ gefcf)Iagenc  103 

Butterfpähehen  187 

Butter=  ober  Blätterteig  461 

„ feinerer  (5Jtr.  1394,  @d)Iuh)  462 
„ geriebener  463 

„ gewöhnlicher  462 

„ fühcr  462 

„ füfer,  auf  anbere  9lrt  463 
6arbonaben  f.  Kotelettes. 

Karbonen  mit  fjritaffeefauce  141 

Karfiol  f.  Blumentohl. 

Karotten  f.  Stüben,  gelbe. 
KhonipignonS  158 

Khnittpignonfauee  108 


„ einfa^er  (97r.  332,  (Schluß)  108 
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Khampignonfauce,  frifaffierte  108 

Chaudeau.  Khaubcaufauce  115 

Khaubeaucremetu^en  545 

„ auf  anbere  ^rt  546 

Khaubcaupubbing  308 

Khocolabe  669 

„ auf  anbere  9Irt  670 

Khoeolabeauflauf  331 

Khocolabeaufläufchen  621 

KhocoIabcbiSguitpubbing  309 

Khocolabecreme  466 

„ in  SDunft  gc!od)t  467 

„ geftürjte  471 

„ geftürjte,  auf  anbere  9trt  471 

„ flcfuläte  473 

Khoeolnbeeremefudjen  543 

KhoeoIabcgcfromeS  627 

Khoeolabcglafur  687 

„ getod)te  688 

Khocolabcguhtorte  555 

Khocolabclcderle  613 

Khocolabcmaf'ronen  606 

Khocolabcmufchcln  618 

*Khncolabepubbing  309 

Khocolabcfauee  114 

Khoeolnbeftrubcl  322 

Khoeolabcfuppe  55 

„ blinbc  56 

Khoeolabetäfcidjen  707 

Khocnlnbctortc  555 

Khocolabetörtd)cn  580 

* „ auf  feinere  9lrt  580 

Khocülabesioetfdjgen  428 

„ geröftete  427 

KhriftftoIIcn  514 

„ auf  anbere  9trt  515 

Klaret  678 

Kochenitle,  aufgelöste  718 

„ aufgelöste,  auf  anbere  9lrt  718 
Konferoid)törtchcn  581 

„ auf  feinere  91rt  582 

Consomme.  SBcifee  Kraftbrühe  6 

„ geftürsteS,  üon  ^elbhühnem  ober 
jungen  kühnem  174 

Kotelettes,  wie  bicfelben  ju  behanbeln 
(97r.  240,  91nmerf.)  77 

„ non  ©chwarjwilbpret  258 
„ SBiener  95 

„ f.  unter5ifd)=,grofd)s,§ammelS=, 
KalbS=  u.  @^weinS=KoteIetteS. 
Kreme,  gefuljte  polnijdje  474 

„ gefüllte  ruffifche  474 

„ italicnifd)e  480 
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©rite 

©rcmcn,  gefdjlagcncn,  met)r  gcftigicit  ju 
geben  (?Zr.  1444,  ?Inmcrf .)  476 


Eremetortc  571 

ßroqtiant  619 

„ SJtaiInnber  619 

©roquetten  öon  f^ifd^faree  80 

„ gefüllte  69 

„ bon  @rie§  (97r.  1073,  ©d^Iu^)  350 
„ bon  ^)üt)nerfleif(^  68 

„ bon  ÄalbSbroten  68 

„ bon  Kalbsbraten,  anbere  §ltt69 
„ bon  KaIbSmiIcI)Iein  67 

„ bon  KalbSmüc^Icin,  feinere  SIrt  68 
„ bon  Kartoffeln  69.  (97r.  1074, 
©c^Iufe)  351 

„ b.  Kartoffeln  m.  ijSarmefanlnS  70 
„ bon  SReiS  189.  (9?r.  1068—1072) 

349 

©roquignofen  523 

©roiitonen  ober  gleifdif^nitten  71 
©routonen  tSemntelfc^eiben)  mit  ©rb= 
beeren  354 

„ gebatfene  356 

„ mit  @rieS  353 

„ mit  SRanbeln  352 

„ mit  SReiS  353 

©routonen  f.  ©emmelfc^nitten. 
Solferle  ober  ißfi^auf  348 

®amf)fnubeln,  baqerifc^e  339 

„ bot)er.,  auf  aubere  21rt  340 
„ gebaefene  341 

„ in  braunem  gucEcr  341 

„ auf  3metfd)gen  206 

®arioIpaftet^en  f.  ißaftetd^en,  blinb= 
gebacEeue. 

Slreifufe  676 

©reSbener  Sorte  564 

Sreffieren  be§  Stuerl^a'^nS  695 
„ ber  ©nte  695 

„ be§  gafanS  • 695 

* „ ber  gifd)e  696 

* „ ber  goreHc  jum  SSaden  696 

* „ ber  grofc§fc^enM(5Rr.  912)  299 

* „ ber  ©ans  695 


„ b.  ©eflügelS  im  allgemeinen  693 
„ beS$ul)uS(5Rr.2076,  ©d)IuB)  694 
„ beS  ^)uI)nS  auf  anbere  2lrt  694 
„ beS  f)u:^nS  auf  brittc  3lrt  694 
„ b.3nbtanS(9Zr.2076,©c^Iu6)  694 


„ ber  KrammetSbögei  695 

„ ber  Serenen  695 

* „ bcS  91ebI)u:^nS  695 

* „ ber  @d)nef)fe  695 

„ ber  Sauben  695 


Sreffieren  ber  SBachteln 

©rite 

695 

$rüfd)en,  blau  abgefotten 

290 

„ gebadene 

290 

„ in  SRaqonnaife 

438 

„ überfuläte 

438 

Sufatennubeln 

342 

„ mit  Krebsbutter 

342 

Sünnele  ober  gwicbelfuchen 

520 

$unftfrü(^te , bereu  SSe^anblimg  unb 
Sßerwenbung  (5Rr.  1933,  2tnm.)  651 
®ürrli|en,  eingemachte  635 

,,  in2Beingeifteingem.(5Rr.l926)  649 
Sitten  behufs  ^anbhabung  bon  @Ia= 
furen  (^r.  2055,  Slnmerl.)  687 

@ier  auf  S3üdlingen  304 

„ auf  Südlingen,  anbere  21rt  305 
„ in  f5aften=Se(hameIIe  307 
„ auf  gleif^  303 

„ gebadene.  Ochfenaugen  303 
„ geftodte  308 

„ geftodte,  mit  308 

„ h^ii^tS^fottcne  302 

„ hfii^t9^)ottene , mit  Sutter  unb 
©als  (5Rr.  196,  ©chlufe)  63 
„ höT^^Ö^fottene , mit  ©arbeHen= 


butter 

63 

ff 

hartgefottene,  mit  ©auee 

63 

ff 

italienifchc 

65 

ft 

fjof^iertc  ober  berlorenc 

302 

ft 

in  aiahm 

307 

ft 

in  faurem  31ahm 

307 

ft 

faure 

306 

ff 

faure,  auf  anbere  ?lrt 

306 

ff 

faure,  mit  brauner  ©auce 

306 

ff 

auf  ©(hinten 

303 

ft 

auf  ©(hinten,  anbere  9lrt 

303 

ft 

auf  ©emmeifchnitten 

304 

ff 

auf  ©emmeifchnitten  auf  anbere 

2lrt 

304 

ff 

inei^gefottene 

302 

®ier=©onfomm6  (©uhpe)  16 

©iergrieSfuhhc  , 20 

ßiergrog  675 


©ierhaber  f.  2RehIfchmam. 

©ierläS  (©uhpe)  16 

©ierlranä  507 

©ierfudien  181 

„ mit  ©djnittlauch  182 

„ franjöfifd)er.  Omelette  179 
„ ober  Ku^enmidiel  ISO 

„ ober  Kud)enmid)el,  feinerer  181 
„ obcrKud)enmid)eI  m.  Kirf^eu  348 
©iennuS  344 

©ierpunfeh  6'^^ 


Sn^alt§-S3crjci(^ni§. 
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©ierfuppe 
„ auf  onbetc  2trt 
„ gebrannte 
„ geftodte 
„ rote 


©eite 

15 

16 
51 
16 
16 


(Sinbeiäung  712.  (57.  765,  2Inm.)  254 

©inbrenn,  braune  100 

„ weiße  101 

©inbrennfufibe  52 

©ingefd)nittene§  Hon  Äalbfleifd^  234 

„ üon  Äatbficifd)  in  einer  S5utter= 
f)aftcte  234 

„ Hon  ßalbflcifc^  in  brauner 
Sauce  234 

©inlauffupbe  13 

©inmad)fauce,  braune  101 

„ wei^e  lol 

©infjofeln  ber  @änfe  700 

©ifcngebadene§  369 

„ auf  anbere  9Irt  370 

©iweift  ju  S^nec  ju  fd)Ingen  720 

©nbioien  142 

„ fritaffierte  142 

„ mit  ^aljnt  142 

„ in  58Iccbbüd)fen  eingcmad)t  667 
©nbiHienfalat  407 

©nbiHienfuf)f)C  26 

©nglift^er  SBrnten  f.  ^adbraten. 

„ f.  aioftbraten. 

©nte,  gebratene  auggewad^fene  381 

„ gebratene  junge  381 

„ gebratene  gefußte  junge  381 
„ gebämpftc  264 

„ gefüttte,  mit  Stepfein  381 
„ gefüllte  gefuläte  . 444 

„ gefüllte,  mit  Kartoffeln  381 
„ gefüllte,  mit  Kaftanicn  381 
„ in  sOrangenfauce  265 

„ mit  9icid  264 

„ Herfd)uittene,m.ipannefanfä§  264 
©nten^Salmi  269 

©rb)el=  ober  Spi^beerfaft  648 

©tbfen,  bürre  153 

„ bürre  burebgetriebene  153 
„ grüne,  Särodelcrbfen  148 
* „ grüne,  auf  feinere  Strt  148 
, grüne,  burebgetriebene  149 
„ grüne,  al§  ?ßüree  149 

„ grüne,  mit  gelben  3iüben  149 
„ grüne,  mit  Salat  149 

„ grüne,  in  58led)bü^fen  665 
„ grüne,  in  SDunft  eingelocbt  653 
„ grüne,  in  Salj  eingcmad)t  664 
ßrbfenpürce  Hon  bürren  ©rbfen  153 

iRiebt,  ?inbauer  10-  Slufl. 


©rite 

©rbfenpüree  mit  Kartoffeln  153 

„ mit  iRebbübnern  154 

©rbfenfuppe  f.  Suppe  Hon  ©rbfen. 
©rbbeeren  in  ®unft  eingefotbt  652 

„ in  ®unft  mit  SBein  cingelo^t 
(97r.  1945,  Stnmer!.)  654 
„ Herjuderte  (9?r.  2117,  ^nm.)  705 
©rbbecrauflauf  333 

„ auf  anbere  Slrt  334 

©rbbeercompot  419 

©rbbeercreme,  gef^Iagene  476 

„ geftüräte  472 

„ gefuljtc  473 

©rbbecrgefrome§  627 

©rbbeergelee  Hon  ©elatine  (97r.  1506, 
linmerl.)  498 

„ auf  englifcbe  Strt  Hon  ©elatine 
(S7r.  1506,  Stnrner!.)  498 
„ Hon  §aufcnblafc  490 

„ Hon  $nufenblafe,  anbere  Slrt  493 
„ auf  engl.Slrt  Hon  §aufcnblafc  493 
„ Hon  Kalb§ftanb  496 

„ auf  engt.  SIrt  Hon  Kalb§ftanb  497 
©rbbcerhid)en  541 

„ mit  SReringuengufi  541 

©rbbecrmarmelabc  643 

„ auf  anbere  8lrt  643 

©rbbeertorte  568 

„ auf  anbere  SIrt  569 

©rbbeerwaffer  679 

©ffig,  |)au§cffig  f.  3Rofts  u.  28eineffig. 
©ffiggurten  657 

„ auf  anbere  Slrt  658 

©ffigmutter  (97r.  2126,  Stnmer!.)  708 
©ftragoneffig.  Kräutereffig  708 

^•afan,  gebratener  381 

*g-afcbing§!rapfen  365 

„ gewübnti^e  366 

5afd)ing§füd)Iein,  aufgelaufene  366 

„ aufgelaufcne,  auf  gewöbni.  Slrt 

366 

„ auSgcwargelte  (Kiffele)  367 
„ auSgcwargeltc,  anbere  Slrt  367 
„ Hcrjogene  366 

5aften=S3ed)amene  103 

gaftenbrübe  8 

gaftentnöbel,  baperif^e  196 

gaftenfulä.  f^ifcbfulj  432 

S-cnftertiid)lein  368 

*5ettauf|ap  713 

* „ auf  einfacbere  Slrt  714 

gettfräpf^cn  ' 369 

geuerfteine  ober  S3onbon5  707 

„ ober  Sd)iefcrle  529 

47 
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Filet  f.  Scnbcnbraten. 
Filets  ä l'Isly 
gingerbiSquit 
„ auf  anberc  SIrt 
gifd^  in  SWa^onnaifc 


®«(e 

92 

597 

598 
444 


inSDiaijonnaife  auf  anbere31rt445 


gifd^c,  marinierte 
5if(^coteIette§ 
5ifd)farce 
•fjif^falat 
„ auf  anbere  Strt 
gtfd^fauce 
„ gef^Iagene 
gifc^fulj.  gaftenfulj 
gifc^fuf)f)e,  braune 
gifc^roürfte 
gifd^mürft^en 
gifolen  f.  Sonnen, 
gläblein,  aufgejogene 


438 

80 

461 

412 

413 

103 

104 
432 

54 

402 

80 

327 


aufgejogene,  m.  SHanbelfüHe  327 
„ mit  &Ieifd^  gefüllte  178 

glübleins  (0mcIette§s)  ©xipfie  17 

„ gefüllte  17 

glamerie  öon  ^Iprifofen  482 

„ tion  Sol)anni§beeren  482 
„ tion  Äirfdben  481 

„ tion  ^ftrfid^en  482 

„ tion  äSeid^feln  481 

glammiercn  b.OeflügclS  im  aHgem.  69  3 
gIedtdE)enfuf)f)e  1 1 

„ grüne  11 

gletfdEi,  geräud^erteS  f.  9?au^fleifd^. 

„ ni%t  ganj  frifd^eS  ju  tier= 
beffem  722 

glcifd^bril^e,  braune.  Jus  6 

„ gewöbnlid^e.  Bouillon  5 
„ leK  äu  matten  (Slir.  1,  Slnm.)  6 
„ träftiger  ju  ma^en  {3h.  140, 
Slnmeifung)  50 


aeite 

goreHen  in  gleifd^fuls  SUlelonenform 

437 

„ ingleif^fulj  in  runber  gorm  436 
„ gebadene  287 

„ gebratene,  gefpidEt  287 

„ gefüllte  436 

* „ in  iKaqonnaife  437 

„ in  öaljtoaffer  abgeloc^te,  mit 

Kartoffeln  287 

„ überfuljte  436 

fjrifanbeau  229 

„ mit  SSec^amelle  230 

„ mit  ®^amf)tgnon§  230 

„ tiom  §irfd^  389 

* „ mit  SKaccaront  231 

mit  9Kabera=  ober  fonftiger  guter 

™ ■ ■ 230 

229 

230 
193 
102 
300 
299 


3Beinfauce 
„ in  ber  ©auce 
„ mit  jErüffelfauce 
fjrifanbellen 
grifaffeefauce 
§rofd^coteIette§ 

* grofd^fd^entel,  eingemad^te 


cingemad)te,mit  ©arbeüen  299 
„ fritaffierte  299 

„ gebacfene  300 

„ gebadene,  auf  anbere  91rt  300 
grüd^te,  eingema^te,  Joa§  babei  bc= 
fonber§  ju  beachten  (9lc.  1887, 
Slnmerfung)  636 

„ in  @enf  eingemad^te  638 
„ in  ©enf  eingemachte,  auf  anbere 
Strt  638 

„ in  ©elec  tion  ©elatine  (9?r.  1506, 
Slnmerfung)  498 

„ in  ©elee  tion  §aufenblafe  493 
„ in  ©elee  tion  KalbSftanb  498 
gulfalat  414 

©angfifchc  291 

©an§,  gebratene  auSgcioad^fene  379 


gleifthh“^ 

391 

n 

gebratene  junge 

379 

gletfchläfe 

452 

ff 

gebratene  gefüllte  junge 

380 

5Ieifd)f)oIfter 

192 

ft 

gefüllte  gefuläte 

444 

„ auf  anbere  Strt 

192 

ff 

gefüllte,  mit  Kartoffeln 

380 

gleifchfakt 

415 

ff 

gefüllte,  mit  Kaftanien 

380 

gleifdbfchnitten  ober  Sroutonen 

71 

ff 

gefüEtc,  mit  Kaftanien  auf  an» 

gleifdbftrubel 

175 

bere  9trt 

381 

Srieifchfulä 

430 

ff 

in  ©elee 

445 

Florentiner  ©auce 

111 

ff 

mit  SReiS 

263 

Florenicr  Dieig 

188 

ff 

tierfd)nittcne,  mit  ißarmcfonläS 

*Forcnenin2lftoifin3)7eIonenform  437 

264 

* „ in  Stfhif  in  runber  Form 

436 

©änfebrüfte,  cingctiötelte  (9er. 

2093, 

„ blauabgefottene 

286 

©d)Iuh) 

70o 

„ „ inFn^ttffeefauee  287 

©anSfung  ober  ©anShfeffer 

265 

gn  r}att§*93  erjeic^niS. 
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Sfite 

65an§Icbet,  gebacfcne  267 

„ gebratene  267 

„ gebnm^)fte,  mit  Äaftanien  266 
„ gebnnqifte,  mit  Sriiffelfauce  267 
©anSleberfiaftete,  falte  454 

@on§Ieberroürfte  406 

©ebulbbiSquit  621 

©eflügel  in  Staqonnaife  444 

„ in  SJtaqonnaife,  anbere21rt  445 
@efrome§,  beffen  Bereitung  624 
@efrome§  üon  €bft,  roa§  babei  befons 
ber§  5U  beachten  (9?r.  1871, 
SInmerfung)  629 

ßiefröfe,  gebadfene§  73 

656Iatine,  Sluflöfen  unb  Älärenber  717 
©elberübenfubpe  23 

@elee  mit  fjrüd)ten,  bon  ©elatine  (9?r. 
1506,  Slnmetfung)  498 
„ mit  S-rüc^ten,  bon  ^aufenbl.  492 
„ mit  §rüd)ten.,  b.  ÄalbSftanb  497 
„ gefc^Iagene  498 

„ bon  SDtaraSfino,  bon  @6Iatine 
(3Zr  1506,  SInmerfung)  498 
„ bon  SJtaraSfino,  bon  §aufenblafe 

490 

„ bon  SJtaraSfino,  bon  Äalb§ftanb 

495 

„ bon  3il)eintt)ein , bon  ©elatine 
(9?r.  1506,  Slnmerfung)  498 
„ bon9tbeimoein,b.  |)au|enbl.  490 
„ bon  iR^eintbein,  b.  ÄalbSft.  496 
©emoi§  596 

©em§f(^legel,  gebratener  388 

©em§äiemer,  gebratener  388 

©emüfe,  gebünfteteS  (in  9?r.  16)  10 

„ gemifd)te§  f.  §oi^e))ot. 

* „ geftiiräte§  154 

©enuefer  SBadwerf  597 

©erfte,  geriebene  ober  gewiegte  11 
„ abgefc^mäläte  gerieb.  ob.  gew.  51 
„ geröftete  gericbeneob.  gewiegte  51 
©erftenfc^leim  20 

©erftenjiippe  19 

„ gefc^wnngene  20 

„ aI§5aj’tenfubpe(iRr.  155,31.)  53 
©ejunbbeit§fud)en  513 

©igenbraten  394 

„ auf  anbere  3trt  395 

©igenfieifd),  gebadene§  74 

„ mit  9tat)mfauce  254 

©loce  7 

©lafuren,  in  weither  Sßeife  foI(^e  in 
3inwenbnng  tommen  (5Rr.  2055, 3tn= 
mert.;  687.  (9?r.  2064,  3inm.)  688 


«eite 


©lei^fd)Werbubbing  311 

©leic^jcbwertorte  558 

©Iüt)Wein  675 

„ auf  gewötinlid^e  Strt  675 
©ogel^opfen,  gerütirter  501 

„ gewöhnlicher  501 

©ogell)o|5fen,  Heine  gewöhnli^e  501 
*©olbhaube  b.  gefponnenem  .3uder  684 
©olbwürfelfufjpe  10 

©rajer  Äolatfc^en  527 

©rie§,  geftüräter  468 

©rieSäpfel  (9?r.  1073,  Schluß)  350 
©rie§auflauf  330 

©rieäbimen  (5Rr.  1073,  ©^lu^)  350 
©rieäfnöbel,  gewöhnliche  202 

„ auf  anbere  ^rt  203 

„ abgeröftete  (9h:.  625, 3Inm.)  202 
„ abgetriebene  203 

„ abgetriebene,  auf  anbere  9irt  203 
©riegfudien  338 

„ mit  Äirfd)en  348 

®rie§füchlein  350 

©ricämehlpubbing  313 

„ mit  äBeinbeeren  u.  SRanbeln  313 
©rieSringe  (9Jr.  1073,  ©dhlnfe)  350 
@rie§fd)maiTi  347 

©rieSftrubel  322 

©riesfuhpe  20 

„ geröftetc  52 

©rieSwürfte  (9Jr.  1073,  ©dhlu^)  350 
©robjuder  ' 686 

©rog  674 

„ gewöhnlicher  675 

©runbeln,  gebadene  293 

©rünternfuhhe  21 

„ als  ©^leimfufjpe  (9h:.  50,  ©chl.) 

21 

©rünternmehlfuhpe  21 

©rüntohl  • f.  SSlautohl. 

©ulafd)fleif(^  97 

„ mit  Kartoffeln  97 

„ mit  @f)ed  97 

„ berbnntfjfteS  97 

©urten,  eingefchnittene  659 

„ gefüllte  155 

©urtcnfalat  409 

„ auf  anbere  9trt  410 

©urtenfauce  105 

©utele,  braune  611 

„ gerührte,  ©hringerle  609 
„ gerührte,  auf  feinere  9trt  610 
„ gefottene  610 

*^aarIoden  364 

' 4>adbraten.  ©nglifcher  Sraten  391 
±1* 


740 


Sn^oIt§sS3erjci(^ni§, 


Seite 

^adbtatcn,  engltftJ^cr  Sraten,  auf 
aubcrc  3Itt  391 

Hagebutten,  cingcmatfite  635 

„ in  Sßeingeift  eingema^t  (9?r 
1926)  649 

Hagebuttcnmarmelabe  643 

Hagcbuttcnmamiclabefauce  118 

Hagebuttcnfaucc  117 

Hagebuttentorte  572 


Hafn,  alter,  in  fditDarjer  ©auce  273 
Hal^nenfnntme  (9Zr.  809,  Slnni.)  271 
Hantmelfleift^,  eingent.,  nt.Mmntel  251 
„ eingefd)nittene§,m. Kartoffeln  253 
„ eingefcbnittene§,m.3tt'iebein253 
„ gebratenes,  mit  Kartoffeln  (9Zr. 

1200,  3lnmcrt.)  394 

„ berfd)nittene§,  auf  (Surlen  (9?r. 

760,  Stnmerl.)  253 

Hammelfieift^brei  253 

HamntelSbug,  gebratener  394 

HammelScotelettcS  78 

„ gefbicEtc,  glaeiert  252 

„ auf  ®urfen  252 

„ mit  ©auce  252 

HammelSfc^Iegel,  gebeizter,  gefbidt394 
„ gebratener  393 

„ gebratener,  auf  anbere  SIrt  393 
„ gebratener,  mit  Kartoffeln  393 
* „ gebünfteter,  mit  ®emüfen  251 
Häringe  61 

„ gebotene  62.  294 

„ auf  bem  91oft  gebratene  294 
„ gebratene,  auf  anbere  9Irt  294 


„ marinierte,  9J7iId^ncr 

439 

„ mariniei-te,  91  o gen  er 

439 

HäringSfalat 

413 

HäringSfauce 

107 

„ 'mit  faltem  Sraten 

111 

„ mit  ©cbnittlaud^ 

111 

Hafc^cc  bon  5“f“n 

262 

„ bon  HttiiiiTielfleifd^ 

253 

„ bon  Hübnern 

273 

,,  bon  Kalbflcifc^ 

233 

„ bon  Kalbslunge 

244 

,,  bon  9(lcbl)üt)ncrn 

262 

„ bon  übriggcbl.  9hnbfteififi  99 

Hafcqecfarce 

459 

Hafcbcefud)en,  gcfuljter 

451 

Hafd^ecbaftel^en 

163 

Hafe,  cingemaebter 

261 

„ cingefd)nittencr 

262 

„ gebratener 

387 

„ gcbämbfter 

260 

„ gcbämbfter,  auf  anbere  9trt  260 

©tife 

Hafe,  lämmernet  394 

„ fefiroarjer  261 

Hafcl^ubn,  gebratenes  383 

Hajelnüffe,  gcroftete  624 

Hafeinuffmatronen  606 

Hafelnufenjürfttben  604 

Hafenjung  ober  Hafenbfeffer  262 

Hafeno^ren  584 

Hafenpaftete  215 

„ in  SIfbit  458 

Hafenföürfte  401 

Haufenblafe,  ?IuffÖfen  u.KIären  ber716 
Hedjt,  obgeft^mäiäter  284 

„ blauabgefottener  283 

„ in  Sutterfauee  283 

„ eingemad^ter,m.grüner©auce283 
„ gebadener  284 

„ gebadener,  gebünftet  284 
„ geblätterter,  in  Sutterbaftete  286 
* „ gebratener,  gefbidt  285 

„ gebratener,  gefbidt,  mit  TOns 
bera  285 

„ gebratener,mit  faurem  9lal^m286 
„ gebünfteter,  mit  SBurjeln  285 
„ gefugter  436 

He^tleber  (9?r.  850,  SCnmerl.)  286 

Hefenbre^eln  526 

„ auf  anbere  2trt  526 

Hefenbutterteig  (in  9?r.  1564)  524 

Hefent)örnlein,  gefüllte  525 

Hcfentibffein  525 

Hcfenfnobel  205 

Hefenfnobf  205 

Hefenfranfi  506 

Hefenfrc^fen  mit  ?IbriIofen  528 

„ mit  ©rbbeeren  528 

„ mit  Kivfi^en  528 

„ mit  ißfirfid)en  528 

Hefennubeln  341 

Hefenfd)neden  505 

Hefenfeelen  523 

Hefenteige,  wa§  babei  ’^aubtfä^Iid^  ,^u 
bead)ten  (9Zr.  1038,  ÜInmerf.) 
340.  (9?r.  1508, 91nmerf.)  499. 
(9?r.  1531,  Slnmerl.)  509 
Heibelbeeren  in  ®unft  eingefod^t  652 
„ in  SDunft  mit  SBein  eingelo^t 
(9h-.  1945,  9lnmerl.')  654 
Heibelbeer{ud)en  540 

Heibelbeerfaft  648 

Heibelbeerfubbc  60 

„ auf  anbere  91rt  60 

Henne,  alte,  in  fd^toarjer  ©auce  273 
HcriogStrnbfi^cn  593 


Sn^altS^SSerjcic^ni^, 
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©eile 

Riefen  f.  ,^)agebutten. 

Himbeeren,  eingemachte  629 

„ in  Seingeift  eingemachte  (3?r. 

1926)  649 

„ üeräU(iette(9Jr.2117, 3lnm.)  705 
^imbeercomhot  418 

^imbeercreme,  geftürgte  472 

;pimbeereffig  654 

„ auf  gemöhnli^e  2trt  709 

.\jimbeergefrorne§  627 

^imbeergelee  non  ©elatine  (9Jr.  1506, 
Stnmert.)  498 

„ üon  ^aufenblafe  491 

„ Don  Äatb§ftanb  497 

;pimbeerhid)en  mit  aJteringuengu^  541 
' ' ■ 642 

647 
647 

678 

679 
30 

259 
259 
361 
361 
361 
1113, 
361 
389 
389 
587 


ipimbeermarmelabe 
§imbeerfaft 
„ gemifchter 

^imbeeriDaffer 
„ Don  frifchen  Himbeeren 

^irnfm^he 

^irfchfteifd),  eingemachte^ 

„ eingefchnittene§ 

$irfd)hörnlein 
„ auf  gewöhnliche  9trt 

„ mit  Hefenteig 
„ mit  Sllanbeln  (9Jr. 

©^lu^) 

^irfchäiemer,  gebratener 
„ gebratener,  mit  ^?rufte 
|)obeIfhnne  Don  Sutterteig 
|)Ochepot  ober  gcmifd)te§  ®emüfe  126 
„ in  einer  a3utterf3nftete  126 

„ mit  Dehfenfehweif  126 

^ohthippen  372 

* „ mit  ©chlagrahm  372 

§olbertüd)Iein  359 

^olberfup^ie  59 

Jponig  Don  Stepfelfdjalen  711 

ipopfeufeimchenfalat  409 

Jpofenbänbel  ober  abgefchmäläte  9?u= 

beln  183 

§uhn,  gebratene^  junges  377 

liühner,  cingemad)te  270 

„ eingemachte,  gewöhnt.  Strt  270 
„ eingemachte,  mit  SSlumenfoht  271 
„ eingemad)te,m.®hfiw'pi9non§  271 
„ eingema^te,  mit  SJtorcheln  270 
„ eingemad)te,  in  tReiS  272 
„ eingemodjte,  mit  ©pargeln  271 
„ frifaffierte  270 

* „ gebaefene  74 

„ gebadene,  in  Sierteig  75 
„ gebümpfte  272 


©eilt 

^ühner,  gefüllte  junge  378 

„ auf  bem  9toft  gebratene  junge  378 
„ in  aRaponuaife  444 

|)ühner=  ober  Äatbfleifchbrühe)  7 

|)iihnerfarce  460 

*|)ühnemeft,  fü^eS  486 

|)uhnerftrubel  176 

^ühnerfuppe,  burd)gefd)Iagene  33 

„ burd)gef(hlagene , auf  feinere 
m-t  33 

§ühnerwürfte  4o2 

§ülfenfrüchte,  wie  fic  fein  follenunbju 
behanbeln  finb  (f.  9?r.  155, 


ainmcrfung) 

53 

Rümmer  ober  ©eefrebS 

298 

^uhelbrot  ober  a3irneu5elten 

517 

„ auf  anbere  Slrt 

518 

„ auf  britte  2lrt 

519 

3ägerfd)nitten 

^äger=  ober  i*enbenfd)uitten 

592 

92 

Smmenneft 

503 

Jmmenneftd)en 

504 

„ auf  anbere  Slrt 

504 

^nbian  mit  Sratiüurftfüllc 

375 

gebratener  auSgewad)feuer  373 


373 
273 
442 

374 

375 


gebratener  junger 
„ gefüllter  eingemad)ter 

* „ gefugter  gefüllter 
„ mit  ^aftanieu  gefüllt 
„ mit  Trüffeln  gefüllt 

Qnbianfihleget  auf  b.  Dioft  gebrat.  376 
Johannisbeeren,  eingemadRe  rote  630 
„ eingemachte  fchwarje  630 

,,  in  aSScingeift  eingemad}te  rote 
(9ir.  1926)  649 

„ in  SBeingeift  eingem.  f d)  w ar  j e 
(97r.  1926) 

* „ Deräuderte 
3)OhauniSbeercompot 
3ohanntSbeercompottud)en 
SohanniSbeergefrorneS 


649 
705 
419 
540 
628 

3oh“iwi§i>cergelce  Don  ©elatinc  (97r. 


1506,  ainmert.)  498 

„ Don  §aufenblafe  491 

„ Don  ÄalbSftanb  497 

„ gemifd)te  (Obftgelee)  645 

„ rofenfarbige  „ (9?r.  1911, 

ainmerf.)  645 

„ rote  „ 644 

„ weifte  „ 645 

3ohanuiSbeertud)en  mit  ©itter  540 

„ mit  9Ranbelguft  540 

SohttnniSbecrmarmelabe  642 

„ Don  f d)warä.  3oh“Jii^i^6eeren  643 
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go'^anniäbeerfaft  647 

^ol^anniSbcerwaffcr  679 

SpcrftHer  SBürftc  405 

Julienne.  2fi^anjöfifd)e  ©ilppe  22 
„ auf  anbere  ^rt  23 

Jus  (@d)ül)).  Söraunc  gfleifc^brü^e  6 

Jus  (@(|ü|)  ömt  Äalbflcif^  6 

Äabeliau,  geIod)tcr  297 

„ gcfod)ter  frifdjer  297 

Äabinet§l3Ubbing  316 

Äaffee  669 

Äaffeebrot  507 

Äaftcecreme,  geftürstc  471 

Äaffee=  ober  ^eefu^en  512 

^aifcrgogcl^opfen  500 

„ fleine  501 

ßaiferfudien  339 

Äaifcrft^ni^c^en  79 

Äälberfüfee  f.  S'alb§fü6e. 

Äälbeme  SSögcIe  228 

ßälberftanb  f.  Äalb§ftanb. 

Äalbffeifc^,  cingemad)tc§  225 


„ emgcmad)te§,  auf  anbere  Strt  225 
„ eingemacbte§,  frifaffiert  226 ! 
„ eingemad)te§,  mit  kapern  226 
„ eingemad)te§,  mit  ißeterftlie  226 
„ eingemachtes,  mit  ©arbeiten  227 
„ gebratenes  395 

„ gebr.geful5t(91r.l369,@^I.)449 
ßalbfl«fd)brei  233 

Äalbfteifdh=  ober  Hühnerbrühe  7 

Salbfteifchfarce  459 

Äalbfteifihpaftete,  falte  458 

ilalbfteifdifuppe,  broune  32 

„ geftohene  31 

„ gefto^ene,  auf  anbere  Strt  31 
Äalbfteifditoögcl  228 

„ auf  anbere  Stil  229 

ÄntbSbraten,  gebeijter  398 

„ eingelegter,  als  ©atat  415 
ÄalbSbruft,  gefüllte  395 

„ mit  ^Iftfdhfütte  396 

„ mit  grüner  gfülle  396 

„ mit  fü^er  gütle  396 

„ mit  Äaftanien  gcfültt  396 
„ gefpiefte,  gebampft  223 

„ gefpidte,  mit  JteiS  223 

ÄalbSbruftfnorpeln  (Tendrons),  ge= 

badene,  inißarabieSäpfelf.  225 
„ iüetheingemad)tc,  mit  abgefoch' 
tem  SSIumenfoht  224 

„ h toeifteinqemadite,  mit  gebadenem 
aSIumentohl  224 

ÄalbSbug  f.  ^albSfdhutter. 


©ett« 

ÄalbScarreS  231 

ÄalbScotetetteS  76 

* „ in  SButterteig  78 

„ gebratene,  mit  ©aucc  232 

„ gefpidte,  in  ber  ©aucc  232 

„ naturelles  233 

„ in  ijSapier  77.  233 

^albSfühe,  eingemadhte  250 

„ eingema^te,  auf  befferc  Strt  250 

„ gebadene  72 

ÄatbSgefröfe,  eingemachtes  247 

„ eingemachtes,  mit  Kartoffeln  247 
KaibShajen  250 

„ gebratene  250 

„ in  ber  ©auce  250,  gefpidt  251 

KalbSherjen,  gefüllte  247 

„ gefpidte  246 

KatbShim  in  SSrobfruften  239 

„ eingemadhteS  238 

„ mit  gritaffeefaucc  238 

„ in  Kapemfauce  238 

„ mit  Kümmel  238 

„ mit  brauner  ©aucc  238 

KalbShime,  gebadene  73 

„ gebadene,  auf  anbere  Strt  73 

KalbShimfalat  412 

KatbSteuIe  f.  KalbSfchlegel. 

KalbSfopf,  abgebräunter  237 

„ mit  gi-’i^nffeefauce  236 

* „ mit  brauner  ©auce  235 

„ ä la  Tortue  236 

Kalbsleber,  gebadene  73 

„ gebeiäte  242 

„ gebömpfte,  mit  SSein  241 

,,  geröftete  242 

„ gefpidte  242 

„ mit  iRahmfaucc  241 

„ faure  243 

KalbSIunge,  gebömpfte  244 

„ gebämpfte,  auf  anbere  Strt  244 
KaIbSlungenbr.,KaIbSlungenhafch.244 
KalbSmagen,  gefüllter  248 

KaIbSmiId)tein,  eingemachte  245 

„ mit  S'i^itaffeefauce  245 

* „ frifaffierte,  mit  Krebs  in  einer 

SSutterpaftete  245 

„ gebadene  72 

„ gebadene,  mit  "2 

„ gebratene  72.  246 

„ gefpidte  72,  gefp.  gtacierte  245 
KatbSmUditeinfarce  460 

KatbSmUd)teinfuppc  30 

KalbSmild)Ieinmürfte  402 

KalbSmilä,  gefüllte  248 
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©eite 

Äallbäniercn,  gebratene  244 

„ geröftete  243 

„ fourc  243 

ÄnIbSmerenbraten,  gef^jidter  396 

„ rouliertcr  399 

Äolbäb^ren,  eingemachte  239 

„ frifafftertc  239 

„ gefüllte  239 

ßafb§rif)fj^en,  au§gebeinte  231 

„ gladerte,  in  ihrem  @aft  233 
*ßalb§rouIabe,  gebratene  398 

„ falte  446 

. „ falte,  auf  anbere  3trt  447 
ÄaIb§rouInben,  fleine  399 

Äalb§fchfegel,  gebr.  (Äcule,  @to^en)397 
„ gefügter  397 

„ gefüllter,  ncif  anbere  3lrt  398 
* „ gefüllter  gefüllter  446 

ßnlbSfdhni^chen.  SSiener  ©chnigel  79 
„ geffjictte,  in  Sfahmfauce  227 
„ gefjjidtc,  auf  anbere  3frt  227 
„ gef^)icfte.  Sälbeme  SSögele  228 
„ in  ber  @auee  228 

Satb§fchulter(t®alb§bug),gebratene235 
„ gefüllte  235 

Äalböftnnb,  beff.  33ereitg.  u.  Älären  7 17 
fi'albSfto^cn  f.  ÄalbSf^Iegel 
Äafb§5ungen,  eingemai^hte  240 

„ eingemachte  gefüttte  241 
„ eingemachte,  mit  Äalbfteifchflö&s 
eben  240 

fialtfchale  bon  ?fehfeln  59 

„ bon  Eierfd)aum  421 

„ bon  jmcierlei  grüchten  60 

„ bon  §eibelbeeren  60 

„ bon  Himbeeren  u.  421 

„ bon  |)oIber  59 

„ bon  frifchen  iJirfchen  58 

„ b.  getrodneten  Äiijchen  59.  422 

„ fäd)fifche  421 

„ bon  Schwargbrot  422 

„ bon  3>oetf(hgen  59 

Äanaf)ee§  bon  ®iem  64 

Änninchen  395 

Änfjaun,  gebratener  376 

„ gefüllter  gefuljter  444 

„ mit  37ei§  274 

Snpaunfchleget,  auf  b.  9foft  gebrat.  377 
Änhemfauce  107 

.i?nrbinal.  iJJomeranjenroein  676 

„ auf  anbere  3lrt  676 

Äarfiol  f.  SSIumenfohl. 

,®arl§baber  2l7u§  344 

Äarmefiterplählein  604 


©eite 

Äarfjfen,  abgefchmäljter  279 

* „ in  Slffjif  ober  fjleifchfulj  434 

„ blauabgefottener  277 

„ blauabgefottener,  getoöhnl.  278 

„ blauobgefottener,  mit  b.  ©chups 

hen  278 

„ auf  böhmifthe  2frt  280 

„ mit  griföffeefttuce  279 

„ gebadener  282 

„ gebadener,  auf  anbere  5Irt  282 
„ gebratener,  mit  Äräutem  281 
„ gebratener,  in  ©enffauce  281 
„ gebämhfter  282 

„ gefutäter  433 

„ auf  jübifche  Strt  281 

„ in  grüner  9Jfat)onnaife  435 

„ in  meiner  iUfnhonnaife  435 

* „ maSfierter  277 

„ mit  ajfeerrettig  I 278 

„ fihtnar^er  279 

„ fd)lbarjer,  aufgeioöhnl.  2Irt280 
„ überfuljter  433 

*Äarf3fenhaftete  (,  97r.  824,  ©d}Iu^)  277 
*ÄartäuferfnöbeI  354 

„ gefüllte  354 

Kartoffeln  mit  SSechamelle  bon  fau  rem 
5Rahm  123 

„ in  S)unft  gefodht  119 

„ mit  ©inmachfauce  119 

„ gebadene  121 

„ gebadene,  auf  anbere  3frt  121 

„ gefüllte  124 

„ geriebene,  geröftet  120 

„ geröftete  120 

„ gefchioungene,  m.  ifJeterfilie  120 

„ gefottene  118 

„ gcftürjte  122 

„ geftürjte,  mit  ißüree  123 

„ glacierte  121 

„ mit  Kö8  123 

„ mit  Knoblaudh  119 

„ faure  120 

„ mit  ©ped  unb  (£iem  121 

Kartoffelöhfel  (3?r.  1074,  ©dhlufe)  351 
Kartoffelauflauf  331 

KartoffeIbimen(3?r.l074,  ©dhlu^)  351 
Kartoffelbrei  f.  Kartoffelpüree. 
Kartoffelbrot  519 

Kartöffelchen,gebad.(9?r.215,©(hlufe)69 
Kartoffelfnöbel  ^ 197 

„ auf  anbere  5lrt  197 

„ auf  gewöhnlidhe  SIrt  197 

„ abgeröftete  (9?r.  625,  SInmerfs 

ung)  202 
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©eite 


ffartoffclfitöbcl,  gebadene  70 

„ mit  @ricS  198 

„ abgcrü^rte,  mit  @rie§  198 
„ bon  ro^en  Äortoffeln  198 

„ bon  ro'^en  Kartoffeln  auf  anberc 

Strt.  Dbcriänbcr  Klöfee  199 
KartoffcIfud)cn  mit  §äring  70 

Kartoffelfüd)Icin  351 

Kartoffelmehl  712 

Kartoffelnubeln  190 

„ auf  anbere  ?lrt  191 

„ mit  öefenteig  191 

Kartoffelfwiftetd^en  70 

KartoffelJpIähchen  190 

„ auf  anbere  3lrt  190 

Kartoffelpubbing  315 

„ mit  §nring  ober  ©chinfen  170 
Kartoffelpüree  121 

„ geftürjteS  123 

„ mit  Sütilch  122 

Kartoffelringe  (^r.  1074,  @d)Iufe)  351 
Kartoffelfalat  410 

„ geftürster  410 

Kartoffelfauce  mit  §üring  112 

„ mit  ©arbeßen  112 

Kartoffeifchmam  ' 180 

Kartoffelfchnihe,abgefchmnläte(97r.390, 
©chliih)  122 

Kartoffelfuppe  22 

„ geroöhnliihe  22 

„ 5aftenfuppe52.(9?r.l55,2tnm.)53 
Kartoffeltorte  560 

„ auf  anbere  2lrt  561 

Kartoffelmürfte  (9Zr.l074,  ©d)Iu|)  351 
KäSauflauf  65 

Kä§fu^en  512 

„ fü^er,  ober  SCopfenfudhen  542 
Kafianien,  gebratene  ob.  geröftete  706 
„ gefottene  157 

„ glacierte  157.  7U5 

Kaftanienbrot  603 

Kaftaniencompot  420 

Kaftanienmu§,  braune§  157 

„ mit  fßahm  157 

Kaftrolp  aftete(Timbale)m.  ^iihneni  213 
„ blinbgebadene,  mit  eingemachten 
§uhncrjt  ober  beliebigem  an= 
bem  Singema^ten  215 
* „ mit  2Raccaroni  212 

„ mit  ©d)intenfIecEchen  ober  ©d}in= 
fennubeln  213 

„ mit  ©todfifd)  214 

„ blinbgebadene,  m.  ©todfifch  214 
Kabiar  mit  Butterbrot  62 


'tfltc 

Kabiar  mit  geröftetem  Brot  62 
Kemfuppe,  grüne  f.  ©rüntemfuppe. 
Kinb§mu§  344 

Kir^loeihnubeln  368 

Kirfdjen  in  SDunft  eingetocht  651 
„ in  ®unft  mit  BJein  eingef  ocht  654 
„ eingemachte  630 

„ in  Sffig  eingemacht  655 

„ gefochte  429 

„ beräuderte  (37r.  2117,  Sinmerf.) 

705 

„ in  SBeingeift  eingemachte  iSZT. 

1926)  649 

„ falt  in  SSeingeift  eingema^te  650 
Kirfchencompot  418 

Kirfchcncompottuchen  530 

Kirfdjengefrorneg  628 

Kirfchentuchen  529 

„ auf  gewöhnliche  2irt  533 

* „ mit  auggeftoch-  Blätterteig  531 

„ mit  Kreme  530 

„ mit  gelochter  Kreme  530 

„ gerührter,  bon  Bigquit  532 
„ gerührter,b.  Brottortenmaffe532 
„ gerührter,  mit  ©diwarjbrot  533 
„ gerührter,  mit  Söeifebrot  533 
„ mit  einem  (Sitter  531 

„ bon  Hefenteig  531 

„ mit  einer  Krufte  530 

Kirfdhenfüchlein  358 

„ auf  gewöhnli^e  2(rt  359 
Kirfd)enliqueur  681 

Kirfchenmarmelabe  640 

Kirfcheitpoifter  533 

Kirfd)enpubbing  317 

Kirfchenfaft  648 

Kirfchenfauce  116 

Kirfchcnftrubel  322 

Kirfd)enfuppe  58 

Kirfchenwaffer  679 

Kiffele  f.  fyaf(hing§Iüd)Iein. 

Klofe  ober  Knopf  (in©erbiette  bereiteter 
Bubbing)  f.  ^r.  535,  21nmerf.  171 
Klöhdien,  ma§  bei  bereu  Fertigung 
hauptfnd)Iid)  ju  beachten  37.  195 
Knadlbürfte  405 

KnobIaud)butter  100 

Knoblauchioaffer  (in  97r.  868  u.  1381) 

289.  457 

Knöbel  mit  Baudhfleifch  ob.  ©dhinten 

200 

Knopf  f.  KIo§. 

Koburger  Kudjen  513 

Kohl  f.  SBirfing. 
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©eilt 

Äo^Irabi  auf  geU)öI)nIic^e  3trt  129 

„ gebünftete  129 

„ gebünftete,  auf  feinere  Strt  129 
„ gefüllte  130 

^olatf^en,  englifc^e  528 

„ ©raaer,  527 

„ SBiener  581 

Söniginfufipe  33 

„ auf  feinere  9lrt  33 

Sopffalat  406 

„ auf  anbere  Slrt  407 

„ al§  ©emüfe  142 

*Äi5rbcben  mit  fleinem  SSadwerf  für 
ben  Äaffee=  ober  SC^eetifc^  (Sjjr. 

1574,  ?tnmerfung)  528 

Äraftbrütje,  roeiße.  Consomme  6 

i?rammet§tiögel,  gebratene  385 

„ gebratene,  mit  SRct§  385 

*Äranj  oon  S3Iätter=  ob.  Sßutterteig  690 
* „ oon  5)?ubeltctg  689 

^äpfc^enfu^jpe  12 

Ärä^erlinge  f.  SSnrfd^Iinge. 
^öuterbutter  100 

„ auf  anbere  91rt  100 

ifrautereffig.  Sftragoneffig  708 

Ärnuterpuloer  712 

^äuterfufH^e  26 

„ al§  fjaftenfufjfje  (3?r.  155,  2ln= 

merfung)  53 

ÄräuteriDcin  ober  3KaitranI  677 

^auttnöbel  196 

®rautfalat  ^ 408 

„ mit  ©bed'  408 

„ toarmer  408 

Äraut§töbfe,  gefüEte  135 

^ebfe,  gefo(^te  299 

Ärebäbutter  99 

^ebSfarce  461 

Äreb§nafen  auf  Ülagout  299 

Ärebäbubbing  172 

Äreb§fauce  114 

„ fritüffierte  102 

Äreb§fd)meif^enfalat  414 

ÄrebSftrubel  177 

Äreb§fubbc  27 

„ auf  onbere  3trt  28 

„ al§  gaftenfubbc  53 

^eb^mürfte  402 

®reb§roiirftd)eu  80 

Ärone  auf  ben  ßarbfenfobf  (3Jr.  1329, 
©cblu^)  433 

jhtc^en,  englifd)er  550 

„ römift^e,m.eingem.5rüc^ten583 
„ tleine  römifc^e  583 


®ritf 

Jfui^en,  türlifi^er  550 

^üd)entrnuter  ju  trodnen  (9?r,  2140, 
Slnmerfung)  712 

ßu(^enmic^el  f.  @ierhid)en. 

Puffert  ober  itieebrot  590 

Äugeln,  gebrü£)te  359 

Äuljeutcr  223 

„ gebadeneS  74 

Äümmelliqueur  (EJr.  2033,  Slnm.)  681 
Äuttclflcde,  eingema^te  249 

„ gerbftete  249 

„ faure  249 

iiaberban,  gcfoc|tcr  296 

„ gesubftcr  297 

Sad)§,  btauabgefottener  288 

„ gebratener  288 

„ geräucherter  62 

„ mit  Äartoffeln  288 

Samnibraten.  ünmmerner  §afe  394 
„ auf  anbere  9trt  395 

Sammfleifd),  gebadeneg  74 

„ mit  SRahmfauce  254 

Sattid).  SatuE.  142 

Saubfrofd)ch60-  ©efüUter  ©binat  145 
Seberflofefubbe  248 

SeberEnöbel  200 

„ auf  anbere  2lrt  200 

„ auf  britte  SErt  201 

„ feinere  2ol 

„ feinere,  auf  anbere  3lrt  201 

„ abgeroftete(9ir.  625, 3lnmerfung) 

2u2 

Seber!ud)en,  Seberbubbing  193 

„ auf  anbere  3trt  193 

„ auf  britte  2lrt  194 

Seberfbä^d)enfubbe  28 

„ auf  anbere  Slrt  29 

Seberfubbe  29 

„ auf  einfad)erc  2Irt  29 

Seberobgel  243 

Seberiüürfte  403 

SebEud)en,  braune  615 

„ braune,  auf  anbere  3lrt  616 

„ toeifec  614 

Sederle  611 

„ auf  anbere  31rt  612 

„ feine  612 

„ »reifee  613 

„ »oeifee,  auf  anbere  3lrt  614 

Senbenbraten.  Filet  90 

„ gebeizter  91 

„ gebeiäter,  auf  SBübbretart  92 

„ gebämbftcr  91 

„ mit  9tal)m  90 
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Sn^altSsSSerjeid^ntS. 


®eit( 


Cenbctts  ober  92 

Serben,  gebratene  385 

♦Serben  in  Änftc^en  386 

Siebeäiitjfel  f.  i|ßarabte§ä^)fel. 
Simonabe,  falte  676 

„ inarnte  676 

Sinbauer  $od)äeitfIeifc^  187 

Sinbauer  ©c^ieblinge  (Schüblinge)  404 
fiinfen  154 

fiinfenhüree  mit  91ebl)übnem  154 
ßinfenfuhhe  mit  S3ratmür[tdhen  25 
„ als  5'tt[tenfu))he  (9?r.  155,  ?In* 
merfung)  53 

*£inäer  Sorte  562 

„ falfthe  563 

„ fla^e  562 

Siqueurcreme,  ge}tf)Iagene  475 

„ geftüräte  471 

Sorbeerblätter,  gefto^ene  711 

SuftfpccE,  Spidfhcii  714 

Sungenftrubcl  176 

ÜRaccaroni,  gefod^te  185 

„ mit  äqS  185 

„ mit  faurem  SRahm  185 

SDJaccaronifuhhe  12 

„ auf  anbere  Strt  12 

3)7abera=  2C.  Stuflauf  332 

SRaberafauce  lü8 

SKagbalenenfuchcn  549 

„ mit  Üfofinen  549 

„ Keine  583 

„ fleine,  mit  SBeinbeeren  584 

SOtailönber  Eroquant  619 

ütaitranf  ober  ^räutertoein  677 

SDJafronen  605 

„ auf  anbere  Slrt  606 

2)?afronenhömdhen  587 

*9Jiafronentorte  564 

„ auf  anbere  Strt  565 

SKanbcIn,  gebaefene  362 

,,  geröftete  623 

„ geröftete,  auf  anbere  Strt  623 

lOJanbelaufläufchen  621 

2)(  anbeibogen  599 

„ auf  anbere  SIrt  600 

„ auf  franäöftf(^e  Strt  60U 

„ gerührte  6b0 

iDtanbelbrejeln  601 

2)?anbelcreme  466 

„ geftüräte  470 

9)}anbeIgefrovneS  626 

SRanbcIgogelhopfen  499 

„ auf  anbere  Stvt  499 

„ Keine  501 


®et(t 


*9KanbeIgu^torte  556 

SJtanbelhäufchen  606 

„ braune  607 

„ foufftierte  606 

SJtanbelhohlhifJpen  620 

SRanbelfrünäthen  605.  (9Zr.  1797, 

Stnmerfung.)  605 

TOanbelfuchen  548 

SJlonbetfüchlein,  fü^e  607 

9JfanbeIlaib(hen,  bittere  607 

Sflanbelmilch  678 

5DJanbelmu§,  aufgeäogeneS  336 

9Jf anbelplähthcn  (^r.  1797,  SCnm.)  605 

SJfanbelfauce  114 

SD7anbetfd)eiben,  wei^e  615 

iöJanbelf^nitten  601 

„ fleine  608 

äJfonbelfteme  (97r.  1797,  Stnm.)  605 

SJtanbelftoHeu  516 

5D7anbeIfuIä.  Blanc  manger  483 

„ auf  anbere  Slrt  (in  9?r.  1473)  485 

„ in  SSechem  ober  Saffen  484 

„ in  Eiern  486 

„ in  äWei  Farben  483 

SDlanbelthce  671 

?D7anbcItorte  553 

„ auf  anbere  Strt  554 

SJfanbeltörtchen  580 

fflfanbelwürfti^en  604 

gjtangolb  147 

SKannheimer  S3reäeln  602 

SKarißen  f.  Stprifofen. 

SJJarmelabe,  gemifdhte  644 

SRarmelaben,  SScrioenbung  berfelben 
ä^  Saucen  (9Jr.  377,  ^nm.)  118 

SJfaronen  f.  Äaftanien. 

Sßaräipan,  SJümberger  609 

SJfatrofenfauce  104 

3D7auItafd)en  ob.  grüne  Strubel  177 

SRahonnaife,  gef^loungene  110 

„ grüne  110 

„ weifec  110 

„ ohne  Slfpif  110 

ÜReerrettig  mit  Effig  unb  Oel  112 

„ in  g-Ieifthbrühe  109 

„ in  SKilch  109 

„ mit  Surfer  112 

SKehlfnöbel  194 

ÜKehlpubbing,  gebrühter  f.  Schtnamm= 
tjubbing. 

SKehI|rf)marn  ober  Eierhaber  180 

„ füfecr  347 

„ fü|er,  mit  Äirfchen  347 


3n^aItS*S3erjcid^ni§. 
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®titt 

SJJe^Iroaffer  (in  5Jh:.  407)  127 

SöZcIonen,  eingemachte  634 

„ in  ©enf  eingemadhtc  637 

„ in  SBeingeift  eingemachte  (3?r. 

1926)  649 

SKeringucn  622 

„ auf  anberc  2(rt  622 

„ mit  Eonfiture  622 

SJieringuentorte  ‘ 566 

* „ flad)e  567 

5DUI(h  t)or  ©erinnen  jU  fichern  (9Zr. 

1986,  Slnmerfung)  669 

9JMI(hhaftetchen  576 

3KiIchrei§  345 

„ auf  englifche  2(rt  345 

9KiI(hfuhpc  55 

5DMIäf^äg^enfu))he  29 

SJMIjfu^ipe  30 

„ burd)getriebene  31 

„ auf  feinere  2lrt  31 

«Diödlein  608 

2)ioUen  ober  @d)otten  707 

3Koo§f(hnef)fc,  gebratene  384 

SKordheln  158 

„ in  93te(hbü^fen  667 

SWofteffig,  guter  708 

SKoftfauce,  fntaffierte  109 

„ füfee  109 

5D?u§,  aufgelaufenes  334 

„ ÄarlSbaber  344 

SKuSfatellerbimcn,  cingemad)te  633 
„ in  Sle^büchfen  668 

„ in  SBeingeift  eingcmad}t  (3Jr. 

1926)  649' 

SKuSfasinl),  gefüllte  618 

Ste^würfte  400 

„ mit  ©urfen  unb  400 

9?ciden,  gebrühte  ' 343 

9?onnentrapfcn  619 

9?ubeln,abgefchmäläte.  §ofenbänbeI183 
„ abgef^mäljte,  mit  ^ä§  183 

„ gebadene,  mit  SJlüchfauce  348 

„ geröftete.  SJubelfdjmam  184 

„ gefüllte  183 

„ in  ber  SKild)  348 

„ fbanifdie  (9?r.  22,  SInm.)  12 

9fJubeIfud)en  184 

„ füfecr  338 

3?ubeltü(hlc{n  351 

9?ubelpubbing  mit  ßalbSmilchlcin  172 
„ mit  SKanbeln  315 

9?ubclfd)mant  184 

„ füfeer  347 

Üiubelfupfje  10 


®»itf 


SZubelfufjfje,  grüne  11 

Siümbcrger  äüatjifjan  609 

3?ü6d)enfaIot  407 

9?üffe,  eingemachte  631 

„ in  dffig  eingemadht  656 

„ in  SBeingeift  eingemacht  (Sir. 

1926)  649 

Siu^brot  516 

Shtfefu^en  548 

SZufelaibchen  605 

Siu^Iiqueur  680 

9iu|mödlein  609 

Shtlplählcin  605 

Siuftorte  573 

9iu|waffer  680 

©berlänber  Älöfec  199 

Oblaten,  gebadene  gefüHte  357 

Dbft,  getrodneteS,  ju  fothen  429 

Dbftgeleen  unb  Dbftföfte,  maS  bei 
beren  Äod)en  ju  beachten  (Sir.  1910, 
Slnmcrtung)  645 

Obftfudjen,  maS  hierbei  ju  bcrüdfich= 
tigen  (Sir.  1581,  SInmerfung)  530 
Obftfüfte  lang  aufjubemahren  (Sir. 

1917,  SInmerfung)  647 

Odhfenaugen.  ©ebadenc  Eier  303 

Od)fengaumen  221 

Od)fengurgeIn  363 

„ gcfüEtc  364 

Dd)fenlüm  222 

Ochfenmaulfalat  414 

Ochfcnfthmcif  222 

„ mit  Sarbedenfauce  222 

Ofenfüd)Iein  ober  SBinbbeutel  592 

Oiio=  ober  S3echcrfuhhe 
Onaf)otribafu^f)e  49 

Omelette,  franjöfifchcr  Eierfuchen, 
iPfannfud}cn  179 

„ mit  Stepfcln  325 

„ aufgelauf.,  Omelette  Soufflee  326 
„ aufgclaufene,  mit  Eonfiture  326 
„ aufgelaufene,  mit  ©aucc  327 
„ mit  Eonfiture  324 

„ gcfütltc,mit  Ehocolabecreme  326 
„ gefüllte,  ntit  Eonfiture  325 
„ gefüllte,  mit  §afcl)ce  oon  Äalbs 
fleifd)  (ßalbpcifd)brei)  178 
„ gefüllte,  mit  Siührei  unb  @ar= 
bellen  178 

„ geftürjtc  327 

„ gewöhnliche  179 

„ mit  ifartoffeln  324 

„ mit  i’artoffeln  unli  ©ped  179 
„ mit  Äirfthen  325 
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©eite 

Omelette  mit  ^^ir^c^tBa^^er  323 
„ mit  Kräutern  179 

„ mit  @d)infen  179 

OmeIette§})ubbing  174 

Dmelettesfuppe  f.  g-Iäbleinfu^jpe. 
*Orangen,  gefüllte  484 

Orangcnblütegeftortte§  626 

Orangcnblütewnfferglafut  688 

OrangenblütejucEer  686 

Örangencomfjot  419 

Orangencreme  in  ®unft  gelotet  467 
„ gefi^lagene  475 

Orangengefromeä  626 

Orangengelee  non  ©elatine  (97r.  1506, 
3lnmerfung)  498 

„ Don  §aufenblafe  488 

„ non  Äalb§ftanb  495 

Orangenmilt^  678 

Orangenfulj  (in  fJJr.  1473)  485 

Orangenjuder  686 

Oftereier  719 

„ mit  Sßlumen  720 

„ mit  720 

„ marmorierte  719 

^anabejufipc  50 

„ gelüftete  50 

ipapierlapfeln  721 

ijSajiierfäftc^en  721 

Ißojpiermanfd^ette  721 

üßaprilal)ül)ner  271 

ijjarabieääpfel  in  SDunft  eingefod)t  652 
Ißarabieöäfjfelfaucc  108 

ißarifer  ©tengcidjen  616 

üßaftetem.eingemad)t.§ü^nemu.belieb. 
©emüfen  (9?r.  809,  Slnm.)  271 

„ ö.Senben=  o. Summelf dinitten  211 

„ bon  91ebl)übnern  210 

„ öon  ©^nefjfen  210 

„ mit  ©todfifi^  (S'Jr.  897  u.  899) 

295.  296 

* „ non  Sauben  209 

„ Don  ÜBitbprct  212 

ifJaftetenl)au§  f.  SSiitterfiaftete. 
5ßaftet(^en,  blinbgebodene,  mitSluftem 
unb  165 

„ blinbgcbadene,  mit  ^albfleifc^s 
IIöBd)cn  164 


„ BIittbg.,m.  ®aIb§l)imragout  163 
„ blinbgebadene,  mit  ^?reb§  165 
„ blinbgebadene,  mit  Ülagout  oon 


5Jalb§nülchIein 

164 

„ mit  iJifch  unb  ^eb§ 

162 

„ mit  $af(f)ce 

161 

„ mit  ßalbfleifchfarce 

161 

©fitf 

ißaftet^en  mit  braunem  fRagout  160 
* „ mit  Weitem  fRagout  159 

„ mit  SRinbfleifd)faree  161 

„ römifc^e  165 

„ mit  ©arbellcn  162 

„ mit  SSilbfiret  161 

ißeterfilie  128 

„ . gebadene  711 

ißeterfilienfauce  111 

ipeterfilienfufjfic  27 

„ al§  gaftenfufifie  (fRr.  155,  Sln= 
merhmg)  53 

ißfannfud}en  f.  Omelette. 

„ SSerliner  366 

ißfeffermünäliqueur  681 

fßfeffernüffe  616 

„ auf  anbere  2lrt  617 

ißfefferfauce  105 

Ißfirfi^c  mit  31ei§  424 

„ in  ®unft  eingeto^t  652 

„ in  ®unft  mit  SBein  eingelegt 
(5Rr.  1945,  Slnmert.)  654 
„ eingemachte  631 

„ in  S3Ied)büchfen  eingemacht  668 
„ in  SBeingeift  (5Rr.  1926)  649 

„ falt  in  SBeingeift  eingemacht  650 
ißfirfichcomfjot  417 

$firfid)gefrornc§  628 

ißfirfid)füdhlein  358 

ijSfirfichmarmelabe  640 

„ auf  einfadje  Slrt  644 

ißfirfiibpubbing  317 

5ßfirfichfauce  117 

Sßfirfid}fdhaIotte  423 

lßfirfid}ftrubel  323 

ißfi^auf  592 

„ ober  S)alferlc  348 

ipflaumen  in  SDunft  eingelocht  652 
„ in  ®unft  mit  SBein  cingefocht 
(fRr.  1945,  Sinniert.)  654 

„ in  S3led)bii(^fcn  eingemacht  668 

„ in  ®ffig  eingemad)t  656 

ißflaumencomfiot  417 

ißidelftcinerflcifch  96 

Ißiftaäienmatronen  606 

ißiftaäientorte  554 

i|5luntcafe  516 

„ auf  feinere  Slrt  551 

ißlunbcrbrcjeln  603 

ipöfelfleifd)  unb  Ißöfcljunge  78 

ißötelflcifch.  ©nläfleifd)  698 

„ auf  anbere  Slrt  698 

„ auf  hollänbifd)e  Slrt  699 

ifSütels  ober  9laud)äunge  79.  450 


Snl^att8sSSer5eic^ni§. 
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©eite 


Ißöfels  ober  Dtoutfijungc,  gcfuläte  (9ir. 

1369,  @d)Iu§)  449 

^olcnta  ^189 

^omcranscngclöc  _f.  Drangcngclee. 
tßomcrnnäenfüd^Iein  358 

^omcranjenliqucur  681 

„ auf  feinere  9trt  682 

^omeranjemocin.  ßarbinal  676 
„ auf  anbere  ?trt  676 

^ouiarbe  377 

?ßou^)Cton  mit  Siäquit  481 

„ mit  SSaniße  480 

tßreifeelbeeren  einjufod^en  637 

^rop^etenfut^en  549 

ipubbing§,  lua§  im  allgemeinen  bei 
beren  Sereitung  ju  beacf)ten 

(9lr.  535,  Stnmerfung)  171 

5ßubbing,  englifiJ^er  313 

„ l)oQSnbifd)er  311 

„ non  9?ebl)ü^nem  173 

„ bon  3^eften  luilben  ®eflügel§ 

(9h-.  538,  ©c^Iufe)  173 

„ bon  ©d)nepfen  173 

^umpeimidel  bonSSacEtoerfabfäßen  ober 
übriggebliebenem  SSadioerf  551 
^unfe^,  brennenber  674 

„ geluö’Einltdjer  672 

„ roter  673 

„ auf  ungarifd)e  9trt  673 

9ßunfd)auflauf  332 

ipunfd)gelec  bon  ©elatine  ('9Jr.  1506, 
91nmcrfung)  498 

„ bon  |)nufcnblafe  488 

„ bon  ffalbSftanb  495 

H?unfd)glafur  688 

ipunfd)fd)nittcn  591 

li5unfd)torte  560 

iOuitten,  eingemachte  634 

„ in  Slßeingeift  (9?r.  1926)  649 

duittcnaufgejogene§.  Eluittenaufl.  334 
Ouittcngel6e(5«r.l899,@d)Iufe)641.646 
„ auf  anbere  9trt  646 

Cluittenliqueur  682 

Cluittenmarmelabc  641 

Öuittenjeltdien  646 

*5Wabie8d)en  mit  Sutter  453 

IRabie§(ihenfaIat  410 

^al)m  bor  ©erinnen  ju  fidfeni 
(9?r.  1986,  9Inmcrhmg)  669 
SRalfmduflauf,  faurer  332 

IRahntsiBeignetä  65 

■ä^ahmfud)en,  faurer  542 

„ füfeer  542 

■ßiahmfauce,  falte  115 


91aT}mfauce,  meifee  f.  Bechamelle. 


ißal)mfchnee  f.  ©dhlagrahm. 
9fal)mftrubel  321 

„ auf  gemöhnliche  9Irt  321 
SRahmtöpfchen  in  S)unft  gefod^t  467 
Ülapun^elfalat  407 

Dfaudjfleifd)  (9fr.  246)  79.  (9h.  1373, 
9lnmerfung)  451.  697 

„ auf  hoßnnbifd)e  9lrt  699 
9faud)=  ober  ipöfcljunge  79,  450 
„ gefuläte  (9?r  1369,  ©(h^ufe)  449 
9fcbhu|n,  gebratenes  383 

fRcbhül)nerbrüfte,  gefpidte,  mit  9Jfa= 
berafauce  268 

fRebhüt)nerpaftete,  falte  457 

*9febf)ühner=@almi  268 

9fcbl)ühnerfuppe  32 

SRchPeifcp,  eingemad}te§  258 

„ eingefd)nittcne§  259 

SReblinge  158 

„ frifaffierte  (in  9h.  505)  158 

3ht)fd)Iegel,  gebratener  388 

„ gebrat.,  mit  brauner  ©auce  388 
*9febäicmer,  gebratener  388 

Üleiftorte  mit  ®rbbeerfdhlagral)m  570 
9feineclauben,  cingemad)te  633 
„ in  SBeingeift  (9fr.  1926)  649 

„ falt  in  SBeingeift  eingemacht  650 

Sfeincclaubcnmarmelabc  640 

9fei§  als  ©emüfe  157 

9fciS,  glorenjer  188 

„ geftiiräter  468 

„ geftürster,  mit  ©eflügel  189 

„ geftüräter,  mit  Drangen  468 

„ geftüräter,  mit  ©dhinten  189 

„ mit  9)?ilchfauce  346 

„ ruffifd)cr  482 

9feiS  f.  and)  Sfifotto. 
fReiSSpfel  (Obftfpeife)  427 

„ (©d)maläbadcrci)  350 

*9feiSauflauf  328 

„ mit  91epfeln  329 

9feiSbirnen  350 

9feiSd)ocolabe  670 

9feiScreme,  geftüräte  468 

„ gcftiirjte,  auf  anbere  9Irt  469 

„ ^icberlänbcr  469 

ßfeiScremetuchen  bon  mürbem  ober 
Blätterteig  544 

„ m.  ©itter  ob.  anb.Berjicrung  545 
9feiSfud)en  338 

„ gebaefener  546 

9leiSfü(^Icin  349 

SfeiSmeribon  187 


750 


2n^aIt§»SSerjeid^ni§. 


®ftte 

SReigmuä 

345 

5Rei§pubbing 

314 

„ mit  iötanbeln 

314 

„ mit  SBeinbeeren 

314 

IReiSringe 

350 

JReiSrouletten 

351 

SReiSfd^leim 

19 

SRei§fdl)mam 

346 

Steigfuppe,  braune 

18 

„ braune,  auf  anbere  Slrt 

18 

„ gefc^mungene 

17 

„ mit  einem  alten  §ul^n 

19 

„ italienifd^e 

18 

„ rote 

18 

„ als  gaftenfuppe  (5Rr.l55, 31.)  53 

SRetStpee 

671 

SteiStorte 

563 

IReiSroürfte 

350 

Ütemulabefaucei 

113 

IRenfen,  gebratene 

291 

IRettig,  geriebener 

113 

SRettigfalat 

410 

gt^abarberfud^en 

541 

IRl^einlante  in  Slfpif 

435 

„ blauabgefottener 

290 

„ gebratener 

290 

„ gefuläter 

435 

„ mit  Kartoffeln 

290 

„ in  SRaponnaife 

435 

„ übcrfuljter 

435 

Otinbenfud^en 

546 

IRinbfleifd^,  gebratenes  f.  3fioftbraten. 

„ gebämpfteS 

86 

„ gefotteneS 

80 

* „ mit  gefügtem  Kol^l 

81 

„ mit  einer  Krufte 

82 

„ mit  faurem  IRal^m 

83 

„ mit  ©arbeEen  unb  ©pect 

82 

„ überzogenes 

83 

„ übriggebliebenes,  zuiuridblen  99 

IRinbfleif^roulobe 

98 

fRiubSbraten,  gefpidter 

89 

„ mit  Knoblaui^ 

90 

IRinbSrippen 

86 

IRinbSäunge  auf  bem  IRoft  gebraten  79 

„ geräudperte 

699 

„ mit  SiebeSäpfelfauce 

220 

„ mit  EReerrettig 

220 

„ mit  ißarmefanfäS 

221 

„ mit  ©arbeEenfaucc 

220 

„ mit  frilaff.  ©arbeEenfauce  220 

♦ „ in  filier  ©auce 

220 

„ mit  amiebclfauce 

219 

IRinge,  bled^eme,  äuKudben(5Rr.l631, 

Slnmerl.) 

5441 

©fii* 

SRifotto  (5Reig)  mit  ©eflügel  188 
„ mit4)ammctoberSammfIcifc^l88 
atiffolen  öon  ^afd^eefülle  67 

* „ tion  ÄalbS^irn  66 

„ öon  ÄalbSmilc^Iein  66 

„ bon  Omeletten  67 

IRoaftbeef  f.  Ütoftbraten. 

SRogen  (Seufctiel)  üom  Äar^jfen  283 
8loI)mubeIn  206 

„ füfec  341 

atofento^t  139 

Stofinenfud^en  512 

Ülofinenfauce  1I6 

IRoftbraten,  9toaftbeef  87 

„ auf  anbere  2lrt  88 

„ auf  brüte  Strt  89 

„ auf  einfa^ere  2lrt  89 

„ Heiner  95 

„ Heiner,  mit  SarbeEenbutter 

(5Rr.  288,  ©c^Iufe)  96 

„ SBiener  96 

5Rotfifct)e,  gebratene  288 

lRot=  ober  SSlautraut  135 

„ in  ®ffig  eingemad^t  661 

iRoulaben  bon  SSutterteig  mit  ©d^Iag= 
ral;m  585 

Slouletten  bon  SSei^Iraut  135 
,,  bon  SBirfing  133 

SRüben,  bat)erif(^e  127 

„ gelbe  (Karotten)  125 

„ gelbe,  in  Sle^büc^fen  666 

„ gelbe,  mit  Kartoffeln  126 

„ rote,  in  Sffig  660 

„ wei|e,  einjuma^en  663 

„ meife  gebünftete  124 

„ toei|e  gebünftete,  anbere  Slrt  125 

„ toei^e,  unb  Kartoffeln  125 

IRü^rei  305 

„ mit  SBlumenlo^l  306 

„ m’it  K^amf)ignon§  305 

„ mit  ©arbetten  305 

„ mit  ©djinten  305 

„ mit  @f)  argein  306 

„ mit  ©pect  305 

„ mit  SLrüffeln  305 

„ mit  3iuicbcln  305 

giijpfen  b.®eflügel§  im  aögemeinen  693 
©afranloaffer(5ß.  23)  12.(5R.711)  237 
©agoauflauf  330 

©agopubbing  314 

©agofuppe  21 

„ braune  21 

„ mit  SSein  57 

„ mit  rotem  SBcin  , 57 


©alami 


63 
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©fiie 


®ei» 


@alat  üon  bürten  Sol^nen  409 

„ üojt  grünen  Sonnen  409 

„ gebünftetcr  143 

„ »on  ©cflügcl  415 

„ gefüllter  143 

* „ ttoItenifd)er  411 

* „ italienif^er,  auf  anbere  Slrt  412 

„ non  D^fenmaul  414 

„ fjolnifd^er  415 

„ üon  roten  fRüben  410 

©albeifü^Iein  359 

@alnt,  blauabgefottener  287 

„ gebratener  288 

„ mit  Kartoffeln  288 

©aläfleif^  f.  ißofelfleif^. 

©aljgtirlen  661 

©aljftcngcl  589 

©anbhtdien  547 

©anbtortc  557 

„ auf  gewöhnliche  9Irt  557 

©anbtört^en  580 

©arbeiten  61 

„ gebadene  61 

„ mit  Kapern  61 

©arbellenbrbt^en  60 

„ auf  einfachere  5lrt  61 

©arbeQenbutter  100 

©arbcUcnfalat  413 

©arbeHenfauce,  braune  106 

„ frifafftertc  106 

„ falte  111 

©arbinen  62 

©aubohnen  151 

©auce  ju  SSIumenfohl  ob.©pargeIn  106 
„ ju  Slumenfohl  ober  ©pargeln 
auf  anbere  9Irt  107 

„ EspagQole  101 

„ äu  2fifd)en  106 

„ fjlorentiner  111 

„ hol^ünbifche,  ju  fjifdhen  104 
„ toon  getrodneten  Kirf^en  116 
„ ü.  Sorbeer,0rangenbi.,2^eell4 
„ oon  getrodneten  SBcichfeln  116 
©aucen  au§  Dbftmarmelaben  (37r. 

377,  Stnmerfung)  118 

©auerampfer  147 

„ frifaffierter  147 

„ in  Slechbüchfen  eingemacht  667 
©auerampferfuppe  26 

„ al§  gaftenfuppe  (9fr.  155,  9In= 
mertung)  53 

©auerfraut  auf  gemöhnlidhc  2Irt  136 
„ cinjumachen  662 

„ mit  gafan  137 


©auerfraut  mit  2fif<h  137 

„ gebünfteted  136 

„ mit  §echt  138 

* „ mit  Serben  137 

„ mit  faurem  9fahm  136 

„ mit  fRebhühnem  137 

„ mit  ©toeffifdh  138 

©auerfrauttorte  571 

©aboper  Si^quit  575 


©ipaffchlegel  f.  |>ammel§fchlegel. 
©cparmühel  bchuf§  ^anbhabung  bon 
©lafuren  (9fr.  2055,  9Inm.)  687 
©chaumnufgeIaufene§bon9IepfeIn  336 


„ bon  ^prifofen  337 

„ bon  ©rbbecren  337 

„ bon  if5firfid)cn  337 

©^cUfifdh,  gelochter  298 

©chieblinge,  Stnbaucr  404 

©chieferte  ober  fjeuerfteine  529 
©dhilbfrötenfuppe,  falfd)e  34 

„ faifchc,  auf  anbere  2Irt  35 

©(hinfen,  geräud)ertcr  (9ft.  1373,  2ln* 
merfung)  451 

„ gewöhnlicher  449 

* „ berjiertcr  450 

„ warmer,  mit  Krufte  391 

„ weftphnlifcher  63 

©ci)infenbrötchen  66 

©chinfenfledchen,  ©chinfennubeln  184 
„ mit  faurem  3fahnt  185 

©(hlacfwürfte  405 

©chlagrahm.  9fahmfchnee  476 
„ mit  SIprifofenmarmetabe  477 

„ mit  ®h*^cotabe  477 

„ mit  ©rbbecren'  477 

„ mit  SRaragfino  477 

„ mit  Drangenäuder  476 

„ mit  SSaniÜejuder  476 

„ mit  gitronenjuder  476 

©chlagrahmfchalotte  477 

„ gefüllte  477 

©chlagrahmtortc  mit  Slprifofen  570 
„ mit  ©rbbeeren  570 

„ mit  Vanille  570 

©d)Ieien,  abgefchmälgte  291 

„ blauabgcfottene  291 

„ gebadene  291 

©cl)leim  b.  i?ifd)e  (9fr.  826, 2lnm.)  278 
©dhmaläbrot  182 

©^maljfuppe  51 

©epneden,  gebampfte  300 

„ gefüllte  301 

„ geröftetc  301 

©^ncdenfalat  414 
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Stilf 

6(^necEcnfup^)e  53 

©djitccbaßen  362 

„ auf  anbere  Strt  363 

©^necbcrg  mit  Drangmgcru^  479 

©cbneecvcme  475 

©cbneceier,  aufgejogene  478 

„ maSlierte,  üon  5öiil^  478- 

„ ma§fici'tc,  uon  S3cin  . 478 

©^ncemild)  üon  fjlicber  (^olber)  480 
„ oon  SSanille  479 

„ uon  480 

„ üon  beliebigem  anbern  ©efe^maef 
, (5Jiv.  1461,  Stnmerl.)  480 

©d)neiberfiecfe  f.  SSud)teIn. 

©d^nepfen,  gebratene  383 

„ , gebämpfte  269 

©d)nef)fenbrot  (in  97r.  1171)  384 

©d)nepfenpaftete,  !alte  457 

©(bnepfen=@almi  269 

©d)nitten,  bd^mifd)e  521 

„ non  SBrottortenmaffe  591 

©d)nittlaud)fauce  111 

©d)otten  ober  Sllolten  707 

©d)üblinge,  Sinbauer  404 

@(^ül)  f.  Jus. 

©cbüffelpaftete  bon  gifd^en  218 

„ gerührte,  bon  ^alb§mild^lein  219 

„ gerührte,  bon  i?artoffeIn  219 

„ bon  |>ammelfleif^  218 

„ bon  §ül)nem  216 

* „ bon  Äalbfieifd^  216 

„ bon  5?albfieifd^  auf  engl.  SIrt  217 

„ bon  ©(^meinefteifd^  217 

*„  bon  j£auben  216 

©c^loammfnöbel  203 

„ aufgejogene  205 

„ fleine  aufgejogene  343 

„ auf  iPfälger  ^rt  204 

©(^roammfjubbing  310 

„ mit  S07anbeln  310 

©d)martenmagen  452 

„ mit  Slut  453 

©^roarjbrotpubbing  312 

©d^marjbrotfuppe  8 

„ burd)getriebene  9 

„ mit  einer  ft'rufte  9 

©(^toarjibilbfjret,  eingemad)te§  257 
„ gebratenes  390 

* „ gefülltes  448 

„ mit  Örangcnfauec  256 

©d)tt)OTätnur,^eIn  127 

„ auf  gewö^nlid^c  SIrt  127 

„ gebadene  128 

©(^ weinebraten,  gebeijter  390 


Stift 

©dfimeinefteifdb,  gebratenes  390 
„ gefoditeS,  mit  ©auce  255 

©cbweinfurter  Srejeln  526 

©c^loeinScarre  mit  fü^er  ©ouee  254 
©d^loeinScoteletteS  78 

„ mit  Stepfelfauee  255 

„ gebämpfte,  mit  gloiebeln  255 

@d)weinSfüfee,  faure  (97r.  769,  Sin* 
merlung)  256 

@d^WcinStnöd)Ie  in  ©alglofe  699 
©c^toeinStofjf,  gefüllter  gefüllter  442 
„ gefutjter  gefüllter,  anbereSlrt  442 
„ fauergefo^ter  256 

©(^loeinSnieren,  geröftete  256 

„ faure  256 

©d^loeinSo^ren,  faure  (9?r.  769,  2(ns 
mertung)  256 

©^meinSrücEenftüdE  m.  fü|er@auce254 
@d)tueinSfüIje  451 

©cfimemmflöfee  203 

Seeforelle  in  SKa^onnaife  438 
„ überfuläte  • 438 

©eehxbS  ober  Rümmer  298 

©ellerie  128 

©ederiepüree  128 

©ellerief  alat  410 

©eHeriefufipe  23 

„ auf  anbere  2Irt  23 

„ als  gaftenfufjfte  52 

©emmelgrieSmuS  345 

©emmeltlofe  195 

©emmelfnöbel  f.  SBrotlnöbel. 
@emmcltüd)lein  355 

„ auf  anbere  2Irt  355 

©emmelnubeln  181 

„ gebadene  182 

@emmel=  ober  SSrotpubbing  312 
©emntelfdbeiben  f.  ©routonen. 
@emmelfd)mam  ober  Settelmonn  181 
„ mit  Äirfd^en  347 

@emmelfd)nitten,  gebadene  182 

„ gebadene.  ^einleitcrle  355 

©enf,  franjofifc^er  710 

„ getuübnlif^er  710 

„ geiüöinlidjer,  auf  anbere  2lrt  710 

„ gewöhnlicher  füßer  710 

„ guter  709 

©eufgurfen  658 

©enffauce  104 

©onntagStorte  567 

Soupo  a la  reine  33 

„ auf  feinere  2trt  33 

*@panfertcl,  gebratenes  392 

„ gebratenes  gefülltes  393 

©pargeln  mit  Sutterfauce  147 
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Seite 

©^jorgeln  mit  grifoffcefauce  148 

„ in  58Icc^büd)fcn  eingema^t  665 
©pargelerbfcn  148 

©pargelfnint  408 

©i)argclju)5pc  25 

©pn^i^cn  186 

„ geröstete  186 

©^3ii^^enfup^)c  14 

„ gemöfjnlic^c  14 

©))ed!nöbel  199 

„ geboefene  199 

©^edfu^en.  ©pedjelten  520 

©pedfalat  407 

©pedfouce  105 

©piefen  (*gefpidEter  §afe)  696 

©pidfped.  i*uft)p'cct  714 

©piU^al^n,  gebratener  383 

©pinnt  144 

„ auf  feinere  9Irt  144 

„ aufgezogener,  in  glciblein  (Omc= 
lette§)  146 

„ aufgezogener,  in  gtäblein  auf 
anbere  5lrt  146 

„ gefüllter.  Saubfröfi^d^en  145 
* „ gefturzter  144 

n mit  SRabm  145 

„ in  S8Ied)büd^fen  eingemad|t  667 
©pinatflofe  146 

©pinatpubbing  174 

©pinattopfen  711 

©pigbeer=  ober  Srbfelfoft  648 

©pi^fraut  (f,  92r.  432,  ©(^lufe)  135 
©pnngerle  f.  ©utele,  geriit)rte. 
©pri^glafur  686 

©pripüc^lein,  berliner  360 

©tac^elbeeren  in  ®unft  eingetod^t  652 
„ in  ®unft  mit  SBein  eingefod)t 
(97r.  1945,  3lnmert.)  654 
„ eingema^te  635 

„ in  S3Ied)büd)fen  eingemacht  668 
©tadhelbeercompot  418 

„ auf  nubere  SIrt  418 

©tachclbeerpubbing  317 

©taihelbeerfauce  118 

©tadjelbeerftrubel  323 

©ternchenfuppe  (97r.  22,  Slum.)  12 
©terne  (tleine§  S3admer!)  618 

©todfif^,  abgefdjmcilzter  294 

„ frifaffierter,in  SButterpoftete  296 
„ gebadener  296 

„ gebadener,  in  Sadteig  296 
„ mit  jfartoffeln  295 

„ in  Diahmfauce  295 

„ in  ©nrbeHenfauee  295 


Sliebl,  SinbQUct  Jlod;6ui^.  10-  Sliifl 


©eite 

©todfifch  ZU  meid}eu  715 

©trauben  361 

©trubel,  grüne.  9Jiaultafd}en  177 

©ulz  f.  gaftcn=,  gifch=,  Sleifd)fulz. 

„ für  Äranfe  (9?r.  1325,  ©d)I.)  431 
©uppe  oon  bürren  33ohnen  25 

„ biefelbe  al§  g“ficnfuppe  (9h:.  155, 
Slnmerfung)  53 

„ mit  58rntflöfed)en  44 

„ braune,  mit  SBeifetraut  27 
„ mit  abgetrodneten  SSrotflö^djen 

38 

„ mit  58uttertIofed)en  40 

„ mit  58utterflö^d)en  auf  anbere  9trt 

40 

„ mit  33utterflö6d)en  auf  gemöbn= 
Iid)e  91rt  40 

„ mit  S3utterteigblümd}en  48 
„ mit  Sremetlöfedien  39 

„ öon  burd)gefd)I.  bürren  ©rbfen  25 
„ biefelbe  al§  ^aftenfuppe  53 
„ mit  gebadenen  Srbfen  36 
„ mit  gebadenen  (grbfen  auf  anbre 
9lrt  36 

„ non  grünen  ©rbfen  24 

„ Don  grünen  Erbfeit  mit  i?räutern 

24 

„ öou  burdjgefd)!.  grün.  ®rbf.  24 
„ biefelbe  al?’  gaftenfuppe  53 
„ bon  f^afanen  33 

„ mit  §iid)flüf3d)en  54 

„ mit  geioöhnlichen  gleifd>!lö6d)en 

42 

„ mit  gebratenen  5Ieifd)tnobeln  44 


„ mit  gebad.  fyleifdjfrüpfchcn  44 

„ franzöfifdje.  Julienne  22 

„ frnnzöfif(he,  auf  anbre  9lrt  23 

„ mit  5rofd)fchenfeln  55 

„ bon  z>beierlei  grüchten  60 
„ mit  ©anöjung  34 

„ mit  ©eigenflöhdien  38 

„ mit  gebad.  ©eigentlögchen  39 
„ mit  ©rieäflöBdfen  41 

„ mit  ©rieSflöfed^en  auf  anbere 
9lrt  41 

„ mit  gebadenen  ©rieänoden  47 
„ mit  ^ofdjeeElöfechen  43 

„ mit  .|irnbabefen  49 

„ mit  .§irnflöf3d)en  45 

„ mit  i^irnflü^chen  auf  geiböhn= 
li^e  91  rt  45 

„ mit  $ü[)nerfleifd)llöf5d)en  42 
„ mit  ffiaIbfIeifd)Elöfechen  42 


b.  Äalb§brie§i.,  Äalbämilchl.  3U 
4ö 
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©eite 

©uppe  mit  Äartoffelftö^djen  40 
„ öon  ßartoffelfago  21 

„ öon  bürven  Äirf^cn  59 

„ mit  grünen  itlö^^cn  • 46 
„ mit  ÄIö|3d)cn  non  gebratenem 
$üt)nerf(eifcb  43 

„ mit  ÄIöfed)cn  non  ßaI6§brie§lein, 
ßalb§mil(^lcin  45 

„ mit  gebadenen  ÄoI)Inoden  46 

„ non  ^?rammet§nögeln  33 

„ mit  Sebcrfnöbeln  (3?r.  623,  9ln= 


merf.  2) 

202 

tf 

mit  Sebernoefen 

47 

ff 

non  Serd)en 

33 

ff 

mh  SJfanbelflöfecbcn 

58 

ff 

mit  50tanbetftöfed)en  auf 

anbre 

Strt 

58 

ff 

mit  SKarfftöftd)en 

41 

tf 

mit  gebadenen  9Karfftö^d)en  41 

ff 

mit  gebadenen  Stoden 

46 

tf 

mit  grünen  Stoden 

47 

tf 

mit  ^armcfancroutonen 

49 

tf 

mit  91ci§ttöMen  mit  ^leifd)* 

farce 

46 

ft 

m.  9tei§flöüdcn  m.  SOtanbetn  58 

ft 

mit  ©djmaroltenftöfecben 

39 

tf 

mit  gebadenen  ©d)maroItenfIö^= 

d)en 

39 

ft 

non  ©d)ncpfcn 

33 

ft 

mit  gebadenen  ©c^nitten 

10 

ft 

mit  gebnt)tcn  ©d^nitten 

10 

ft 

mit  @d)WcmmftD^d)en 

39 

ft 

mit  ©cmmclgrie§fpä|d)cn 

14 

ff 

m.  grün.  ©emmelgrieSfpäü^.  15 

ff 

mit  ©emmelftö^d)en 

38 

II 

mit  ©trauben 

48 

©uppengcltc^en.  SBouiltontafeln 

7 

©pruplnaffer 

679 

Sabafgrolten 

364 

ff 

gefüllte 

364 

Sabiofafuppe 

21 

Sauben  in  33tut 

275 

ft 

eingemnd)tc 

274 

ft 

eingema^tc,  mit  Kräutern 

275 

ft 

eingemachte,  in  SteiS 

275 

tf 

gebndene 

75 

ff 

gebeiite,  auf  91cbhül)nerart  276 

ft 

gebratene  gefülttc 

378 

ff 

gebftmpftc 

275 

Saubenfritaffee 

275 

Seig, 

gebrühter 

464 

ff 

mürber,  5U  Obftfud)en 

463 

ft 

511  falten  ißofteten 

464 

ft 

ju  inarmen  ißafteten 

463 

©eite 

jCcigranb  ju  Stuftaufen  (9lr.  1005,  2tn= 


merfung)  328 

Tendrons  f.  itatblbrufttnorpeln. 

S^ee  670 

„ reformierter  671 

Stjeebadwer!,  cnglifd^e§  602 

S£t)eebi§quit  594 

X^eebrot,  franjöfifd^e§.  Brioche  589 

„ italienifdieS  503 

„ fleinc§  italienifd^e§  510 

„ ober  ^?uffcrt  590 

5Tbcebuttcrbrot  597 

$t)eecrcmc  in  ®unft  gelocht  467 

5rt)cegelee  non  ©etatine  (Sh:.  1506,  Stn= 
merfung)  498 

„ non  ^aufenblafe  489 

„ non  ÄalbSftanb  495 

jtbcc*  ober  Äaffecfud)en  512 

S:^celaibd)cn  524 

„ auf  anbere  Strt  524 

$t)ecringc  6u2 

2t)ec=S  594 

$boma§ftrie5etn  524 

S^omaSjuderfudien  543 

S£t)t)mian  ju  trodnen  711 

Timbale  f.  ^aftrotpaftete.  , 

Simbale  mit  Sl^fcln  320 

„ mit  beliebiger  anberer  Stuftaufs 

maffe  (Sh.  981,  Stnm.)  321 

Slirolcr  ©trübet  323 

Sifc^punfd)  674 

Klopfens  ober  füfeer  ^äSfuc^en  542 

S;opfcnnubetn  191 

Sorte,  t}unbertiäbrige  557 

* „ ncnpotitanifdie  559 

* „ polnifi^c  561 

„ ruffif^e  568 

Sörtd)cn  non  Stepfetmarmciabc  577 

nufgetnufene  576 

aufgetnufene,  mit  ©^ocotabe576 
non  SSiöquitmaffc  578 

non  SSrottortenmaffc  578 

non  Stjocotabe  578 

non  Sreme  579 

non  ®ierfn§  577 

non  ®ierfä§  mit  El^ocotabe577 
englifdie  579 

non  SDtanbcItortenmaffc  5^ 

non  Shtd)crcmc  576 

„ non  giri'onen  577 

Sranfdjiercn,  beffen  ^loed  unb  maS  ba* 
jn  notinenbig  701 

„ bc§  cnglifd)cn  S3ratcn§  701 

„ ber  ©nte  704 


S n ^ 0 1 1 § * SS  e r ä e i d)  n t § . 
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3:ranfcE)ieren  bc§  gafan§  704 

„ ber  @an§  704 

„ bet  gefüllten  ®an§  703 

„ bc§  §antmel§fc^legel§  702 

„ bc8  ^afen  703 

„ be§  |)itfcf)fd^legcl§  702 

bc§  §irf(^jiemev§  702 

„ bc«  §ubn§  704 

„ be§  §ur}n§  auf  anbere  Sfrt  704 

„ ber  gang  jungen  §üt)ner  704 

„ bei  ^nbiani  703 

„ bei  gefüllten  ^nbiani  703 

„ ber  gefüttten  Äalbibruft  701 

„ bei  ^albitoijfei  702 

„ bei  Äalbiniercnbrateni  701 

„ bei  ^albifi^Iegeli  702 

„ bei  Sai-iauni  704 

„ ber  Ärainiuctiüögel  705 

„ bei  Senbenbrateni  701 

„ ber  Serenen  705 

„ bei  Dtebljuijni  704 


bei  3f{ebbut)ni  a.  anbere  Slrt  704 
bei  ülelif^Iegeli 
bei 

bei  Slinbfleifc^ei 
bei  3tinbibrateni 
bei  ©(^iufeni 
ber  6^uepfe 
bei  ©ijanferteli 
ber  5£aubcn 
ber  SBac^teln 

bei  gefügten  SBiIbfd)ioeinifofifi 


702 

2:raubenbeeren,  gebatfene  350 

SLraubenfueben  541 

Srauffupfic  13 

lErietf  ^lütten  608 

2:rietäuder  (9?r.  1813,  @cblu|)  608 
Trüffeln  mit  SSein  159 

„ in  ®unft  eingetocfit  653 

2:i-üffeli3ubbing  mit  milb.  ©eflügel  173 
Srüffelfauce  107 

Juinc  448 


702 

702 

701 
VOl 

702 
704 

703 

704 

705 


2:ürtifcf)ei  Äorn  in  Sffig  eingemaifit  660 


Tutti  frutti 

650 

lllmer  S3rot 

508 

SSanillebrejetn  3c. 

527 

SSaniüecremc 

465 

„ in  ®unft  getoebt 

467 

* „ gcfdjlagene 

475 

„ geftür^te 

470 

» gefulätc 

473 

SSaniKecremetud)en 

545 

SBanillegefrornei 

624 

©eite 

SSaniüegelee  üonSelatine  (9?r.  1506, 
&nmerlung)  498 

„ öon  §aufenblafe  489 

„ ■ öon  ^albiftanb  496 

SßaniHet)örncf)en  jc.  527 

SSaniUefröpfdjen  593 

SSaniIIef)unfcb  673 

SSaniHefauce  113 

iBanilleftriejeln  595 

SSanittewinb  623 

SSaniHeäuder  685 

SSafe  uon  ©i  (5Sr.  1342,  ©djIuB)  437 
SSeiIcbengclee  Hon  ©elatine  (SZr.  1506, 
Slnmertung)  498 

„ öon  §aufenblafe  492 

„ öon  Äalbiftanb  497 

SSergierungen  ber  @d)iiffeln,  i^r 
97u^en  689 

*2Seräiening  öon  33Iättciv  ober  SSuts 
terteig  689.  690 

* „ Don  ©iem  unb  ©rünem  690 

* „ Don  S'Icifcbfuls  690 

„ m.  ©lafur  (9?r.  2055,  'Hnm.)  687 

* „ Don  Kartoffeln  691 

* „ Don  37ubelteig  689 

* „ Don  gelben,  roten,  meinen 

9tüben  691 

* „ D.  ©cmmeIfd)eiben(©routon.)690 
„ ber  Sorten  (9?r.  1652,  2lnm.)  552 

Sßögele,  tälbernc  228 

SSorratfauce.  Sauce  Espagnole  101 
2Öa(bibol)nen  151 

28ad)teln,  gebratene  . 384 

SSaffeln  mit  |>efc  370 

„ boüiinbifdbe  371 

„ I)oßänbif(be,  auf  anbere  2lrt  372 
„ mit  faurem  9lal)m  371 

„ mit  SSanille  371 

SBanbeln  (58cdierpaftetd)en)  Don  SSrot 
mit  Konfitüre  317 

„ Don  IBrot  mit  ^irnragout  167 
„ Don  S8rot  mit  Kalbimiltblein= 
ragout  166 

„ Don  S3rot  m.  Stagout  u.  Krebi  1 67 
„ mit  Kreme  (S3cd)amcHe)  170 

„ Don  ©riei  mit  Konfitüre  318 

„ Don  Kartoffeln  mit  Konfitüre  319 
„ Don  Kartoffeln  unb  Küi  170 
„ Don  Kartoffeln  mit  Slagout  168 
„ Don  Krebi  mit  Konfitüre  319 
„ Don  Dtubeln  mit  Konfitüre  319 
„ DonSJubcln  u.KaIbimiId)lein  169 
„ mit  faurem  9ta[)m  320 

„ Don  Stcbt)übnern  169 

48* 
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SBanbcIn  (33ed)crpaftctd)en)  öon  3lei§ 


mit  Sonfiturc  318 

„ üon  3ici§  mit  SRagout  168 
„ öonSReig  mitj  9iagoutu.  S8rodeI= 
erbfen  168 

„ öon  @d)ne)3fen  169 

„ öon  ©iJinnt  169 

SBnrmc§  33icr  f.  SSier,  manneg. 

SB  armer  SS  ein  675 

SBarmbalten  ber  ©aucen  118 

SBafferdjocotabe  670 

SBafferglafur  688 

SBalfertortc  570 

^cii^feln,  eingemachte  630 

„ in  ©ffig  eingemadht  656 
„ in  3Beingei[t  (9?r.  1926)  649 

„ talt  in  SBeingeift  eingemacht  650 
SBeichfeibrannttoein  682 

Sffieichfelfuchcn  534 


m.anggeftoi^enemSIätterteig  534 


„ mit  (Srinte  534 

„ mit  gelochter  ©reme  534 

„ mit  einem  ©itter  534 

„ öon  Hefenteig  534 

„ mit  einer  i?rufte  534 

SBeidhfelfaft  648 

SBei^felfauce  116 

SSein,  mariner  675 

Sffieinauflauf  333 

SBeinchocoIabefauce  116 

SBeincreme  466 

SBeineffig,  guter  708 

*3BeingeIee  auf  englifche  SCrt  öon 
ÄalbSftanb  494 

SBeinlaltfchale  420 

SBeinleiterle  • 355 

SBeinfmnf^  673 

SSeinfauce  auf  englifche  Slrt  115 

„ meifee  .115 

SBeinfchaum,gefchIagener,Chaudeaull5 
SBeinfuhhe,  braune  56 

, toci^6  56 

SBei^traut,  gcmöhnlid)eg  135 

„ gebnnfteteg  134 

„ braungebiinfteteg  134 

„ gebadeneg  gefußteg  135 

„ gefotteneg  gefüßteg  135 

SBei^mürfte  404 

SBcßer.  SBcIg  290 

SBcIfchforn  in  ©ffig  cingema^t  660 

SBcrmutliqueur  681 

SBiener  ©otelcttcg  95 

„ gafcherln  585 

„ i?oIatfchen  581 


©eite 

SBiener  ißld^^en  595 

„ Sloftbraten  96 

„ ©chnihel,  Äalbgfi^nigchcn  79 

„ Sorte  558 

SBübente,  gebratene  ältere  387 

„ gebratene  junge  386 

„ gebärnfifte,  mit  ^afiem  263 

SBilbgang,  gebratene  junge  386 

„ gebämpfte  262 

SBUbfiret,  gefulätcg  449 

SBilbpretfiaftetc,  falte  456 

SBilbfchmcin  für  ben  ganjen  ©ommet 
einjufochen  715 

*SBßbfchmeingfohf,  gefuljt.  gefüßt.  440 
SBilbtauben,  gebratene  junge  387 

„ gebämfifte  263 

SBinbbeutel  ober  Ofenfüchlein  592 

SBinterfohl  f.  SSlautohl. 

SBirfing  auf  gemöhnlithe  Strt  131 

„ auf  anbere  ^rt  131 

„ in  SSutterfauce  132 

„ gebadener  gefußter  132 

„ gefottener  gefüßter  133 

„ gefottener  ob.  gebämfiftcr  gefußt, 

ä.  iRinbfleifth  (f.  SZr.  254)  81 

„ glacierter  132 

SSirfingpüree  131 

SBirfingfuhpe  27 

SBudjtcIn  ober  ©chnciberflede  207 

* „ gefußte  342 

„ gefönte,  gefüßt  u.  ungefüßt  342 

SBürgburger  Sorte  572 

SSuräelfupfic  27 

3eft^en,  rote  706 

„ mei^e  706 

^imtgefronieg  626 

gimtlaibchen  595 

^imtlederle  613 

„ auf  anbere  Slrt  613 

^imtliqueur  680 

3imtmild)  678 

^imtfauce-  114 

3imtfternc  617 

„ auf  anbere  Slrt  617 

gitronenauftauf  332 

3itroncnaufInufd)en  621 

3itroncncremc  465 

„ in  Sunft  gefod)t  467 

„ gcfd)lagene  475 

gitronencremetudjen  544 

^itronengefrorneg  626 

3itroncngcIee  oon  ©elatinc  498 

„ öon  §aufcnblafc  487 

„ öon  ^atbgftanb  494 


Snl^altSoSSerjcid^niä. 
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SitTonenglafur  6«6 

„ auf  anberc  Strt  688 

3itroncnfiic^lein  620 

^itronenmUd)  678 

Sitronenfauce  113 

Sttroncnfufjpe  57 

Sitroncntociu  677 

Sitroncnjeltt^en  7U6 

gitroneuäucfcr  686 

3urfcr  jum  33rcitlauf  683 

„ äuni  Svud)  684 

„ äum  Äcramel  684 

„ äum  großen  gaben  683 

„ jum  fl  einen  gaben  683 

„ gebrannter  684 

„ geflärtcr  (geläuterter)  682 

* „ gef)Jonncner  684 

„ ä“’-'  fj^trle  684 

guderbrejcln  601 

guderbrut  5u7 

3udererb)en.  gwderfd^oten  149 

„ in  S3Ie^büd)fen  eingemat^^t  667 

guderglafur,  getod)te  688 

„ gelbe  687 

„ grüne  687 

„ rote  687 

„ weiße  686 

gudergurten  656 

3uderfcbnitten  592 

3udcrfd)otcn  f.  ^uderexbfen. 
3uderfpcifc,  gebrannte  311 

3unge,gcräud)crte(5)Zr.l373,2lnm.)  451 
jungen,  gefugte  449 

3weierIci=@efrorne§  627 

3wetfd)gen,  gefod)te  429 

„ gefod)te  getrodnete  430 

„ gefod)te  getroefnete,  auf  gewöbn? 

ließe  Slrt  430 


©eite 


gwetfeßgen  mit  Q^ocolabe  428 

„ geröftete,  mit  (Sßocolabe  427 

„ in  ®unft  cingetücßt  652 

„ in  ®unft  mit  SSein  eingefodjt 

(97r.  1945,  3lnmerfung)  654 
„ in  ®unft  eingcfod)te  einge= 
maeßte  653 

„ in  S3lccßbü(ßfen  eingemaeßt  668 
„ in  ©ffig  eingemaeßt  656 

„ eingemaeßte  abgefcßälte  632 
„ in  SSeingeift  eingemaeßte  ob= 
gcfd)älte  (^97r.  1926)  649 

3wetfcßgencüin)iot  417 

3wetfd)gcnfucßen  538 


mit  Sunft^wetfißgen  im  hinter 

538 

mit  ©itter  (9fr.  1615,  @^ßluß) 


539 

„ bon  Hefenteig  538 

„ mit  einer  Ämfte  538 

„ mit  abgefcßälten  gwetfißgen 

538 

„ mit  bürren  gwetfdßgen  539 

„ mit  bürren  gwetfd)gen  mit  9}lan= 

belguß  539 

gwetfd)gentüd)Iein  359 

gwetfd)genfauee  118 

gwetfd)genfup)3e  59 

gwiebad  522 

„ gefottener  590 

gwiebeld)en  in  ©ffig  eingemaeßt  659 
gwiebelu,  gebadene  156 

„ gefüEte  156 

„ glacierte  156 

gwiebelfu^en  über  3)ünnele  520 

gwiebelfauee,  braune  105 

„ weiße  106 

gwicbelfup)5e  52 


Hcr)eid)nt0  'iftx  a b g c b i l ir  p t e n degenftänbe. 


®ie  befd)teibenben  Stummem  finb  in  klammer  angegeben. 


1.  fRiffoIen  üonÄatbSßim  (9fr.  206). 

2.  ©ebadene  Jpüßner  (9?r.  .234). 

3.  ÄüIbScüteletteö  in  Sutterteig  (9fr. 
242). 

4.  9finbfleifeß  mit  gefülltem  5?oßl 
(9fr.  254). 

5.  ©auertraut  mit  Sereßen  (9fr.  437). 

6.  ©eftür,^ter  ©pinat  (9fr.  460). 

7.  Sörodclerbfen  mit  ßranj  bon 
9fubelteig  i^9fr.  473). 

8.  ©eftürjteS  ©emüfe  (9fr.  496). 


9.  fßaftetdien  mit  weißem  9fagout 
l9fr.  509). 

10.  fßaftete  üon  Stauben  (9fr.  641). 

11.  Äaftrolpaftete  mit  9)faccaroni 
(9fr.  646). 

12.  ©cßüffel))nftete  bon  ifalbfleifeß 
(9fr.  653). 

13.  ^inbSjiunge  in  füßer  ©auce  mit 
Äranj  bon  58utterteig  (9fr.  665). 

14.  grifanbenu  mit  9Jfaccaroni  (9fr 
696). 
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15.  .Salbäfö^fc  mit  brauner  «Sauce 
(9?r.  709). 

16.  grifaffiertc  ÄalbSmildjfcin  mit 
Äreb§  in  einer  offenen  $8ntter= 
paftete  (9?r.  740). 

17.  ©ebiinfteter  §ammel§fd)legel  mit 
©emüfen  (756). 

18.  3tebp:^ner=Saimi  (9?r.  799). 

19.  9Ka§tiertcr  ^arfifen  (9?r.  824). 

20.  @ebratener|)ecbt  gefpidt  (9?r.  848). 

21.  S^ocofabefmbbing  (9?r.  951). 

22.  SReiSauftauf  in  $eigranb  (9?r. 
1005). 

23.  ©efüEte  2Bud)tcIn  ober  Sdmeibers 
fledc  (5Rr.  1045). 

24.  ^artpuferfnöbel  (92r.  1084). 

25.  §aarIoden  (SRr.  1121). 

26.  §afd)ing§frafifcn  (5Rr.  1122). 

27.  §oi)I£)ibt)en  mit  Scblagrabm  (5Rr. 
1141). 

28.  £crd)en  in  ^äftc^cn  (9?r.  1177). 

29.  ©ebratener  Stel^giemcr  (9?r.  1183). 

30.  ©ebrateneS  Sf>anfcrfel(9ir.  1196). 

31.  ©ebratr  iJalbgrouIabe  (5Rr.  1217). 

32.  3talientfd}er  Salat  (9ir.  1261). 

33.  Salat  auf  anbere 
2trt  (9?r.  1262). 

34.  gifc^fatat  (5Tir.  1264). 

35.  ©efulgtcg  3lef)fefcomf)ot(9?r.l276). 

36.  93irnencom|)ot  (9Zr.  1277). 

37.  ßarfjfen  in  2tfpif  ober  gleifä)fulä 
(9?r.  1330). 

38.  gorcEen  in  Stfpif  ober  f^Icifc^fnlg 
in  runber  gorm  (5Rr.  1340). 

39.  goreEen  in  Slfpit  ober  gdeif^fulj 
in  ERelonenform  (5Rr.  1341). 

40.  fJoreEen  tn  2Ral;onnaife  (9ir. 
1342). 

41.  ©efulätcr  gefüEter  2SiIbfd)lnein§= 
fofjf  (5Rr.  1352). 

42.  ©efulgter  gefüEter  ^nbian  (9Zr. 
1355). 

43.  ©efuläter  gefüEter  ^aibgft^Iegel 
■ (1363). 

44.  ©efulsteg  Sdjwaräföilbfiret  (9?r. 
1367). 

45.  SSer5ierter  Stinten  (9Zr.  1372). 

46.  5Rabie§d)en  mit  Sutter  (9?r.  1379). 

47.  ©efd)Iagene  SSaniEecreme  mit  einer 
©olbljaube  (9Zr.  1440). 

48.  ©efüEte  Orangen  (9?r.  1473.) 


49.  Sü^eS  öü^nemeft  (9?r.  1475). 

50.  SBeingelec  auf  englifcbe  Strt  (3lv. 
1491). 

51.  S[pofteItud)cn  (9?r  1531). 

52.  i?irfd)cnfu^en  mit  auggefto^cnem 
aSIöttcrtcig  (9?r.  1587). 

53.  9D7anbeIgufetortc  (5Rr.  1663). 

54.  SReafjoIitanifc^e  Sorte  (9?r.  1670). 

55.  )j5oInifd)c  Sorte  (9?r.  1675). 

56.  Sinjer  Sorte  (9?r.  1676). 

57.  SRatronentorte  (Dir.  1681). 

58.  f^Iac^e  SReringuentorte  (1686). 

59.  Sfianifc^e  SSIättcrtortc  (Dir.  1702). 

60.  S3igquitrouIabe(9ir.  Iu33  u.  1703). 

61.  ®nglifd}e  Sörtdjen  (Dir.  1717). 

62.  S^ocolabetörtdien  (Dir.  1722). 

63.  Umgeftürjte  SButtertrönfeben  (Dir. 
1733). 

64.  5Sörbd)en  mit  Kaffees  unb  S^ee* 
tif(^=S3adh)crt.  (Sefdjreibung  beg 
le^teren  f.  in  ben  Dlbfc^nitten 
„|)efenbadniert"  n.  „Äleineg  Sa(i= 
wert.") 

65.  ©infaffung  oon  Dinbelteig  (Dir. 

2065). 

66.  SSerjierung  oon  SIntters  ober 

aSutlerteig  (Dir.  2066). 

67.  SSergierung  oon  Semmcifdiciben 
[©routonen]  (Dir.  2067). 

68.  Äranj  oon  SIätter=  ober  S3utter= 
teig  (Dir.  2068). 

69.  SSeräicrung  Oon  gleifdjfniä  (Dir. 

2069). 

70.  ) SSergierung  Oon  ©iem  unb 

71.  ) ©rünem  (Dir.  2070). 

72.  SSergierung  oon  Diüben  unb  ßar= 
toffeln  (Dir.  2071). 

73.  Sreffierteg  §ul^n  (Dir.  2077). 

74.  Sreffierte  ©ang  (^r.  2080). 

75.  Sreffierteg  Dicb£)ui)n  (Dir.  2081). 

76.  Sreffierte  Sd)nepfe  (Dir.  2082). 

77.  Sreffiertcr  g-ifd)  (Dir.  2084). 

78.  Sreffierte  goreEe  äum  $8adcn 
(Dir.  2085). 

79.  Sreffierte  g-rofd)fd)enfcI  (Dir.  912). 

80.  ©effiidter  §afe  (Dir.  2086). 

81.  SSeräuderte  ^oljannigbeeren  (Dir. 
2117). 

82.  ©ine  S8Iec^büd)fe  311111  ßinmad^cn 
oon  ©emüfen  unb  fyriie^ten  (S8c= 
f^rcibung  f.  Seite  664). 


®en  iSefi^crinnen  bieje§  Sucres  empfehlen  roir  alö  eine 
angenehme  utib  nü^Uc^e  ©rgängung: 


Die  moüiöeeatüene  iausfrau 

in  <®tabt  «itb  iSanb. 

£)ber : SBoüftänbigc  unb  siiöerläjftgc  ^Bclcfjrmtö  über 

toaS  eine  ^auöfrau  auber  Sejorgung  ber  ^üd)e  iniffen  foll  unb 
mub,  roenn  fie  il)r  unb  ber  ^b^^igen  SBoblfein  unb  @Ind 
begrünben  roill. 


©in  notbraenbig  er 

5(ii()aug  ju  jebem  todibuc^, 


/ 


TtamentUc§  aber  pm  iSittbattet 


Unter  ^ufl^unblcgung  beroäbrter  ©rfabrungen  I)erau8gegeben 
non  5^Xargarctba  .^rantrb  unb  ^c(f)tirbe  |5latcr. 


!5)ritte  5luf(agc.  Sitelfiibfcr. 

648  ©eiten  in  gr.  8.  ^rei§  brofd).  3 ^ 60  in 
^o|)i)bonb  4 ^ 20  in  elegantem  £einn»anbbanb 

4 ^ 60  4. 

3II§  oor  fahren  ba§  „^inbaucr  ^odjbnrf)"  im  ®rucf  er» 
fd)ien,  mürbe  e§  feiner  Originalität  nnb  ^ßoKftänbigfeit,  feiner 
(Deutlic^teit  unb  ^urfrläffigfeit  megen  attentbalben  mit  bem  leb» 
bafteften  Seifatt  begrübt,  — unb  bei  feiner  fo  groffen  33er= 


breitung  nid^t  allein  in  ^iefiger  ©egenb,  fonbern  in  gan5  Sägern, 
Defterreid),  ber  ©d^roeig,  2Bürttemberg,  Saben  2C.,  ja  über 
(Suropa  I)inan§,  entftanb  bereite  bie  angenehme  5Rot^roenbigfeit 
einer  geinten  Stuflage.  iJtun  bat  fid)  oft  ber  SBunfcb  f(bon 
geändert,  in  äbniidier  treffli^er  Seife  au^  ein  |)anb*  unb 
fiacbfd)Iagebu(b  über  bie  oielf  ac^en  anberroeitigen®efd)äfte 
ber  |) auSro irtt) f d) af t ju  befi|en  — ein  Sud),  baä  fi^  in 
StuSarbeitung  unb  frommt  genau  beut  „ßinbauer  ^od)bucb" 
anfd)Iöffe,  fo  ba§  e§  mit  biefem  gleicbfam  eine  oollftänbige 
Stnieitung  jur  orbnungSmäbigen  u.  n ortt)eiIbciften 
f^übtung  eines  |)au§balte§  bilben  mürbe.  ;^n  bem 
hier  angejeigten  Serfe  „bic  tnoblbcratbcnc  ^auSfrau“  glauben 
mir  nun  biefem  Sunf^e  beftenS  entgegenjufommen,  unb  am 
gebenben  ^auSroirtbinnen  foraobl  als  am^  fdbon  ge* 
übteren  einen  gunerläffigen  unb  erprobten fjübrer  an  bie|)anb 
gu  geben.  @S  mürbe  baS  Serf,  glei(^  bem  „Sinbauer  ^ocbbucb," 
mit  Siebe  unb  f^Iei^,  mit  Umfid)t  unb  ©acbfenntni^ , unter 
^ugrunblegung  bemäbrter  Srfabrungen,  bearbeitet, 
fo  ba§  bie  biet’ita^'  ficb  ricbtenbe  ^auSfran  gemi^  mit  allem 
S^edbte  eine  moblberatbene  genannt  merben  fann.  ®ie 
Sabrbeit  unferer  Sorte  mirb  übrigens  am  beften  baS  ingmi* 
f^en  f^on  in  iirittieir  Stuflage  üortiegenbe  Such  fetbft  beftm 
tigen,  gu  beffen  gefälliger  ®urcbficbt  mir  baber  eintaben,  unb 
hier  nur  nod)  beifügen  eine  altgemeine 


'glC  c B e r f t 

über  bie  in  ber  „tuobtbcratbciicn  .^auSfrau'^  bebanbelten  Strtitet. 


I.  Die  Hausfrau  aio  foldje  im  JUlgemetnen. 

1.  ®er  SirtungStreiS  ber  |)auSfrau.  ©rforberniffe  gur  2ü(btig* 
feit  berfelben.  2.  S)qS  Serböttni|  ber  |)QuSfrau  gu  ben  übrigen 
Saniitiengtiebern.  3.  S)te  ^auSfrau  otS  ©attin.  4.  2)ie  §auS* 
frau  atS  SJiutter.  5.  Sörperlid^e  ©rgiebung  ber  ^inber.  6.  Sie 
geiflige  unb  fittlid^e  ©rgicbung  ber  ^inber.  7.  Serbaltcn  einer 
unoerbeirotbetcn  ^auSmirtbin.  8.  SaS  Scrt)ättnib  ber  ^auSfrau 
gu  ben  Sienftbüten.  9.  Serbntten  ber  ^auSfrau  in  ^ranfbcitS* 
fätten,  unb  mie  fotdicn  mögtid)ft  tiorgcbeugt  merben  fann.  10.  Sie 
^auSfrau  bei  günftigen  SermögenSoerbättniffcn,  ober  ini  entgegen* 
gefegten  gaÜc  bei  Sürftigfeit.  SirtbfcbaftSoIan  unb  Sab^'cSctatS. 
11.  Ser  ^auSfrau  SageSorbnung.  12.  Sie  Su(bbaftung  ber 
^auSfrau. 


II.  ^^außfran  tm  ©orten. 

1.  lieber  ©artenbau  im  SlUgemeinen.  2.  S3efd^affen!§eit  be§ 
©artenS  nad^  ©rö§e,  gorm,  Sage,  ©rbreic^  unb  Umjaunung.  3.  S)ie 
Düngung  beS  ©artenS.  4.  S)ie  not^meubigen  ©artenlüerfjeuge. 
5.  3l®ecfmä§ige  Bearbeitung  be§  Boben§.  SluSmol^I  be§  ©amen§. 
®a§  ©Öen,  ^flanjen,  Begieren,  Säten,  Slbblatten,  ^uSjie^^en,  Be^ 
!^äufeln,  Stbräumen.  6.  lieber  bie  bem  ©artenbau  f(|äbUci^en 
i^iere,  unb  bie  äJiittel,  fie  §u  berminberu  unb  i§ren  ©influ§  ju 
fd^mäd^en.  7.  lieber  ißflanjung  ber  berfd^iebenen  ©emüfearteu, 
unb  über  bie  ©amengelbinnung.  8.  S5ie  ©ämereien.  Seren  Stuf* 
belbal^rung  unb  ßeimfä^^igfeit.  9.  kleiner  ^alenber  ber  ©arten* 
arbeiten.  10.  Btnerg*  unb  ©balierbäumdtjen,  11.  Sie  9tanfen* 
(©palier*)  9tebe.  12.  Sie  Blumengärtnerin  im  ©arten  unb  Bimmer, 
mit  ange|ängtem  Binimergartenfalenber. 


III.  iDie  ^oußfrott  in  ber  £ndje  nnb  Spei|rkomnter. 

1.  Sie^üd^e.  Seren  smedEmä|ige  ©inrid^tung  unb  Snftanb* 
l^altung.  2.  Sie  SlnSftattung  ber  ßüd;e.  3.  Sie  Süd^enge* 
fd^irre  unb  bereit  Bel^anblung.  4.  Sie  ©peifetammer.  Ser  @i§* 
fü^ler.  5.  So§  6-  5)a§  ©eflügel.  7.  gifd^e  unb  beu 

gifd^en  gteid^geadC)tete  Spiere.  8.  Butter  unb  ©d^malj,  unb  bafür 
bermenbbareS  anbereS  gett.  9.  Be^anblung  unb  9lufbema!^rung 
ber  ©ier,  be§  9}?e^l§,  ber  ©raupe,  be§  ©riefeS,  ber  ©rü^e,  be§ 
3JIai§,  be§  9teife§,  be§  ©ago.  10.  Beljanbluug  unb  Slufbema^rung 
ber  grünen  ©emüfe  unb  onberer  ©peifepflanjen.  ^ennjeid^en  i^rer 
©üte.  11.  Söinfe  l^infidbtlid)  ber  Slnfd^offung , Be^anblung  unb 
Slufbelnn’^rung  üerfd^iebener  ©emürge,  folüie  einiger  in  ber  ^üd^e 
öielbenü^ter  ©übfrüd^te.  12.  ©tjocolabe.  — Kaffee.  — ©id^orie. 
— S^ee.  — Buder.  ©prup.  ^onig.  — Straf.  9tum.  13.  Stu§* 
nial^l  unb  Bel^anblung  be§  DbfteS,  berfdjiebener  Beeren  unb  ber 
iOielonen.  14.  Sörren  beg  Dbfteg  unb  SlufbeJuapren  be§  gebörr* 
ten  Dblteg.  15.  Sag  Del,  refp.  ©peigöl.  16.  Sie  berfd^iebenen 
Slrten  ©ifig. 

IV.  ®iß  i^onßfron  in  ber  HlDafdjknrljB  nnb  bei  ißßfnrgnng 
ber  Hüöl'djß  nberljoupt. 

1.  Sie  SBafd^füdje  unb  bie  barin  befinblid^en  ©erätbfd)aften. 
2.  Bereitung  unb  Stufbcmabrung  ber  ©eife.  3.  Borbereitung  jur 
SBäfcbe.  SBaldjtiftcn.  Bereitung  ber  Sauge.  4.  Sag  SCSofd^en. 
5.  Sag  Srodnen  unb  Slugbcfferu  ber  SBäfd^e.  6.  Sag  ©tärfcu. 
7.  Sag  93Jangen  ober  Stollen.  8.  Sag  Bügeln.  9.  ©inige  nad^* 
trägüdje  Bcmerfungen  l)iidi<l3ttid)  ber  Bcforgung  ber  2öä[d^e. 


V.  0k  Hausfrau  in  ber  0ark|iube. 

1.  ®ie  SSocEitube.  ®er  SSadofeu.  2.  SDie  SSäcCereigcrätb* 
fc^often.  3.  S)te  nöt^igen  SKebtöorrätbe.  4.  S)a§  SSrobbadCen. 
©c^lüar5s  unb  SDSeibbrob.  9Jiürbe§  S3rob.  Kartoffel»  unb  SBälfd^* 
fornbrot.  5.  SCufbemabren  be§  93robe§.  SBiebcrbcrftettung  bcr? 
borbenen  S3robe§.  Ueber  neugebadene§  SSrob. 

VI.  0te  Hausfrau  int  £elljer. 

1.  2)er  fetter  noc|  Sage,  ©rö^e,  Sic^t  unb  S^emberatur. 

2.  5öer  ©etränfefeHer  unb  bie  barin  erforberlid^en  ©erät^fd^aften. 

3.  ®ie  SBe^anblung  ber  Söffer.  4.  ®er  SBein  unb  beffen  S3e= 

banblung.  5,  ©er  Dbftmoft.  6.  SSranntföein.  S3ier.  Stqueur. 
7.  Slbgieben  unb  Slufbetnabren  be§  SBeing  in  Siafc^en.  9Jiouffirenber 
Sßein.  8.  ©a§  glafd^enbier.  9.  ©er  Dbft^  unb  ©emüfefeller. 

Slufbetnabren  üon  gleifd^,  SWitd^,  ©peifereften  rc.  im  Heller.  10.  ©ie 
Bereitung  be§  ©ife§.  ©eine  37üplicbfeit  im  fetter. 

VII.  HlDie  bie  Hausfrau  bie  ^anstijiere  beljanbelt. 

A.  3nc§t  ber  0 ierfübisen  ^auSt^iere.  1.  ©er 
iRinböieliftatt,  gütterung  unb  SBe^anblung  ber  ^ü^e.  97einlid^feit 
unb  Drbnung.  ©ie  ©treu  unb  ba§  ©treuen.  2.  ©r!^öt)ung  ber 
2Jtild)ergiebigfeit.  i^er  Wölber,  Biegen  unb  ©d^afe.  3.  Bnd^t 

ber  ©(^meine  unb  ^anind^en.  4.  ©ie  5D7aftnng  be§  9iinboie^e§. 
5.  Kranftieiten  be§  SSiel^eS  nebft  Slngobe  ber  3J?ittet  gur  Teilung. 
B.  ©ie  Sebertiie!^ Haltung.  1.  ©er  ©eflügelftall.  2.  Bnd^t 
unb  äJtaft  be§  ©eflügetl.  (©an§,  ©nte,  ©rut^utin,  i]3erl^u^n, 
mejifonif(|e§  $u!^n,  afrifanifc^e§  |)u^n,  ßond^indt)inaf)ul^n,  |>au§!§uin, 
©aube.)  3.  ©ie  gemöl^nlid^en  ^ranff)eiten  be§  ©eflügelä  unb  bereu 
Leitung. 

VIII.  0ie  üildjrairtljfdjaft. 

1.  iOiittet  für  ©eluinnung  guter  unb  reiner  93Iüd^.  2.  S3es 

reitung  ber  SButter  nnb  be§  ©d^malgeS.  ©eren  Slufbelna^rung. 
3.  ©ie  ^öfebereitung. 

IX.  dFenernng  nnb  ßeleudjtnng. 

1.  Seuerungg-  unb  Srennmnterialien.  2.  ©inriditung  ber 
Bimmeröfen.  97cgeln  bei  ber  Neigung  gnr  ©rgielung  non  $oIgs 
erfparni^.  ©ie  Slfd^e.  3.  ©ie  Söcicndjtnng.  (Unfd^Utts,  ©tearin*, 


S33od^§fcrjen.)  4.  S)ic  SDoc^tbereihnig.  5.  ®te  Sampen  unb  beren 
Sel^anblung.  6.  S)ie  bet  ber  Sampenbeleud^tung  bicnlic^en  SBremt* 
ftoffe.  7.  ®a§  8.  Heber  geuerSgefa^r.  @tet§  ju 

beobod^tenbe  SSorfid)t§mairegeIn.  SBie  ein  auSgebrod^encr  SBranb 
ju  löf^en  ift.  Söfd^gerätl^fc^aften. 

X.  IlIltB  öte  Hausfrau  für  HDrifjjrug  rmü  Äletibung  forgt. 

1.  ®er  SIad^§.  2.  ®er  ^anf.  3.  ®a§  ©pinnen.  4.  S3e* 
l^onblung  be§  @nrn§.  5.  Söeben  unb  SSteid^en,  6.  SDie  Seinlnanb 
unb  beren  2lufbeU)a!^rung.  7.  S)ie  gledfenreinigung.  8.  SDie  ^unfts 
tüäjd^erei.  SBefd^reibung  ber  babei  gur  älntnenbung  fommenben 
befonberen  ©eifen.  9.  9Som  gö^ben.  10.  5Da§  ©triden.  11.  ®a§ 
9iä^en.  12.  ®ic  SPunft,  fid^  gut  unb  anftänbig  gu  f leiben.  SDa§ 
Meibermnd^en.  Steinigen  unb  Slufbeföa'^ren  ber  Meiber. 

XI.  Sorge  für  üte  ißetten. 

1.  S)ie  SBettfebern  unb  i^re  SBe^anbtung.  2.  Slufbereitung 
unb  SBel^anbtung  ber  SBetten.  3.  SJtatra^en,  ©tro^*  unb  Saub^ 
föde.  SBettrofte. 

XII.  JDte  Bimmer  iies  ««ö  üeren  iln|ianbljaltuttg. 

1.  ®a§  2Bof)ngimmer.  2.  ®a§  ©d^Iafgimmer.  3.  S)n§  SBefud^» 
unb  @efellfd^aft§gintmer.  4.  ®o§  ©nftgimmer.  5.  S)ie‘  ©d^tafs 
fammer  ber  SDien[tboten.  6.  SSom  Steinigen  unb  5ßu^en  ber 
tuet  unb  SDtöbel. 


XUI.  IDie  rerfdjteknen  üaljljeiten,  üann  £afee-  utiü  ®ljee- 

rifiten. 

1.  3)n§  Srü^ftüd.  2.  ®a§  ©abelfrü^ftüd.  3.  ®a§  SOtittag* 
cÜ'en.  4.  3Jtittag§ma!^I  bei  fe^tlid^en  ©elegen^eiten.  5.  SSefper= 
brob.  SIbenb*  ober  Stac|te[fen.  6.  ^affeePifiten.  7.  X^ecbifiten. 
8.  Eingabe  ber  Portionen  für  @efeÖfdi)oft§effen , folnie  aud^  für 
ben  tägtid;en  2ifd^. 

XIV.  HOte  i)ie  Hausfrau  tm  klebrigen  ba0  Iße|ie  ües  I^aitfes 

beforgt. 


112  betnäbrte  §au§regepte. 


XV.  Dtß  bei  •firunkljetten  ttitb  in  üinglärksfailen,  fo- 

n)ie  in  Surge  für  ©efunbljeit  unb  iÜDjolflbeftnben  ber  Üljrigen 

überljanpt. 

©dbtlberung  her  im  ßeben  am  böufiflften  ergebenben 
ffranfbeiten  unb  UnglücfSfälle,  unb  erprobte  SJiittet  bagegett. 
SBeitere  treffücbe  unb  bemäbrte  ^au§mittet,  9Serbattung§regetn  unb 
^iejepte.  ^auSapotbefe. 


XVI.  Die  ■firankenküdje. 

1.  ®iöt  gieberlranfer,  fogenannte  ©^b^^öle  Soft.  2.  S)iät 
febr  fdbtnodb  ober  gar  nicfit  giebernber  unb  fjieberlofer  mit  ge^ 
fdbmäcbten  ®erbauung§orgnnen.  3.  5Diät  Srfcböpfter,  Stbgemagers 
ter,  ©tärfung  bebürftiger  gieberlofer  mit  guten  SBerbauungSfröften, 
fogenannte  SRoborirenbe  SDiät.  4.  SSorjugStoeife  für  ^ranfe  be<i 
ftimmte  ©peifen,  ©etränfe,  Sffenjen  ic. 


3u  belieben  bur^  alle  Sudbbnnblungen,  nai^SBunfdb  audb 
fofort  bireft  non  Unterjeiebneter.  Siuf  bejogene  je  fedb§ 
plare  loirb  ein  ^reiejemplar  beigefügt. 


!Dic  S3erlag§battblung  ron 

^Uiimv  xn 


Tarn. 
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18.  KcbliiiliiiRr-  Snlmi . ?0.  fiGbraluiißr  (|os|iidvlt:r  I iunlil  .21 . ChnculndRmii]- 
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